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Dagli esperti di D&D che hanno realizzato Dungeons & Dragons 
Art & Arcana arriva un libro di cucina che invita gli amanti del 
fantasy a celebrare le creazioni culinarie e le tradizioni uniche delle 
loro culture fantasy preferite. Con questo libro potrete preparare 
piatti abbastanza delicati per cenare come gli elfi e i loro cugini 
drow o abbastanza sostanziosi per banchettare come un clan 
nanico o un'orda di orchi. Tutti gli ottanta piatti, elaborati da uno 
chef professionista, sono deliziosi, facili da preparare e composti 
da ingredienti sani e facilmente reperibili nel nostro mondo. 


Il Banchetto degli Eroi include ricette per spuntini, come il Pan 
degli Elfi, le Razioni Speciali, saporite Torte in Una Mano e il 
Bacon degli Orchi, ma anche sostanziosi piatti vegetariani, di 
carne e di pesce, come il Brasato di Manzo di Amphail, l’Arrosto 

di Tacchino Grassofarcito alla Hommlet, le Bistecche Fugine dei 
Drow e la Trota Testa a Falange Saltata in Padella, che si abbinano 
perfettamente a un contorno delle famose Patate Speziate di Otik. 
Ci sono anche dessert e cocktail, come la Torta di Mele Rosa e 
More delle Terre Centrali, le Mele Candite dei Troll, l'Evermead, 

la Pozione di Ristorare e la Miscela di Bacche Benefiche, e tutto il 
resto, per soddisfare la voglia di qualsiasi avventura. 


“Per qualche motivo, uno dei ricordi più vecchi e più belli di 

D&D che ho impresso nella mia mente è la ricetta delle Patate 
Speziate di Otik in Leaves From the Inn ofthe Last Home. Sono 
molto felice che Kyle, Jon, Michael e compagnia stiano portando 
avanti la fiaccola per la prossima generazione con questo libro di 
cucina. P.S. Provate il Chili di Halfling . ..” 


—JOE MANGANIELLO, attore, produttore, autore e 
collaboratore di D&D 


“Che siate umani desiderosi di uno Stufato del Viaggiatore che 
scaldi la pancia o elfi bisognosi di uno Stufato di Qualinesti, 
questo libro è molto divertente e il cibo è facile e delizioso. 
Tonnellate di ricette semplici e veloci per il vostro gruppo di 
gioco locale, per la vostra famiglia, o per entrambi. Se cucinate, 
acquistate questo libro. Se non cucinate, prendete questo libro e 
regalatelo a qualcuno che cucinerà per voi..” 


— FREDDIE PRINZE JR. 


“Tutti sono i benvenuti in questo mondo di cucina, pasticceria e 
mixologia in stile ‘crea la tua avventura’ per completare anche le 
serate di gioco più intense. Ci sono così tanti capolavori magici e 
deliziose prelibatezze, abbastanza diverse da soddisfare i gusti 
anche delle creature più affamate e schizzinose. Non importa in 
quale regno tu risieda, le ricette vi faranno sentire ben preparati 
ed equipaggiati per la vostra ricerca culinaria. Essendo io stessa 
una pasticcera, non vedo l'ora di provare la Torta di Mele Rosa e 
More degli halfling! Gnam! Con questo libro tutti vincono.” 


— KATHERINE MCNAMARA, attrice e fornaia 


“Lanciare, attaccare, schivare, scendere... a un eroe viene fame. 
Il libro di cucina di Kyle, Jon e Michael non è solo una novità: si 
tratta di materiale eccellente per aggiungere profondità alla 
vostra campagna. Ricordate, un DM ben nutrito se la prenderà 
più comoda con voi!" 


— CRAIG MAZIN, scrittore/produttore, Chernobyl! 
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INTRODUZIONE 


(7 Dungeons & Dragons? Per alcuni è un dinamico 
gioco narrativo dalle infinite possibilità di sviluppo; 
per altri, è una emozionante contesa tattica di strate- 
gia e astuzia. Per molti, però, è più di un gioco: è uno 
stile di vita. 


Se stai leggendo questo libro, probabilmente ami due 
cose: D&D e condividere un buon pasto. E perché non 
dovresti? Poche sono le cose che si accordano così feli- 
cemente: sono entrambe attività da tavolo e occasioni 
altamente sociali, ed entrambe offrono infinite possi- 
bilità. Ma le somiglianze vanno ben oltre. Non importa 
ove siate, il cibo sarà sempre al centro della vita e della 
condivisione di una comunità. Per milioni di fan, D&D 
gioca lo stesso ruolo, perché si potrebbe dire che D&D 
è cibo per l'immaginazione. 


Dungeons & Dragons non è un gioco normale e 

questo non è un libro come gli altri: questo è l’unico e 
solo manuale di cucina di D&D. Potrai trovarci ricette 
familiari e piatti che finora erano disponibili solo ai tuoi 
personaggi giocanti di D&D: una vera avventura culina- 
ria! Abbiamo iniziato quest'impresa con una semplice 
domanda: come poteva il cibo elevare e ampliare l’espe- 
rienza di D&D? Se la magia di D&D risiede nel dar corpo 
all’immaginazione umana, sarebbe stato possibile ripe- 
terel’incantesimo con un'ispirata proposta di ricette? 
In breve, vogliamo che questo libro diventi una parte 
essenziale delle tue serate di gioco. Perché mettere sul 
tavolo un sacchetto di patatine quando potresti offrire 
un piatto di Bocconcini di Avena Dolce-Dolce-Dolce 
degli Halfling (pagina 128)? Oppure potrestivolere la 
stessa Razione Speciale (pagina 8) del tuo intrepido 
esploratore di dungeon per sostenertidurante il gioco. 
Con quali proteine arricchirai la tua Bouillabaisse 
Marina della Costa della Spada (pagina 11)? Forse 


potresti tirare un dado per deciderlo. Se sei un neofita 
in cucina, prova qualcosa di semplice per cominciare! 
Il nostro obiettivo è stimolare iltuo spirito d'avventura, 
che tu sia al tavolo da gioco o altrove, invitandoti in una 
nuova dimensione del gusto. 


Troverai in queste pagine un'accurata selezione di 
ricette di D&D, raccolte in ogni angolo del multiverso. 
Sono tutte deliziose, facili da preparare e composte 
con ingredienti facilmente reperibili nel tuo mondo. 
Ancora meglio, queste ricette offrono un'opportunità 
unica di esaltare quella speciale esperienza sociale 
che è D&D, che sitratti di una serata di gioco o se 
volessi che lo fosse. Poiché il solo limite di D&D è quello 
dell'immaginazione, senza una trama predeterminata 
o obbligatoriamente legata a un contesto, abbiamo 
organizzato questo libro di cucina sulla base di uno 

dei pochi aspetti ubiqui del gioco: la moltitudine di 
specie fantasy giocabili presenti nella quinta edizione 
di D&D. Questo permette agli amanti di D&D e del 
fantasy di mangiare come i loro personaggi preferiti 
(dagli elfi ai nani, dagli orchi ai drow) dando così nuova 
luce alle loro storie attraverso le cucine e gli stili di vita 
caratteristici. 


Dungeons & Dragons è ben più che mostri e tesori: 

è costruito sulle fondamenta di principi come comu- 
nità, amicizia, e immaginazione. Questo compendio 
culinario ti ispirerà e incoraggerà attraverso l'arte e la 
manualità della cucina, aggiungendo alle tue serate di 
gioco elementi eccitanti, viscerali, primordiali, quali 
vista, olfatto, tatto e, ovviamente, gusto. 


Cos'è dunque Dungeons & Dragons? Unisciti a noi per 
trovare la risposta attraverso i piatti e la cucina che 
rendono questo multiverso così goloso. 


LUTRAAARZARE 


DI QUESTO LIBRO: CREARE CIBO E ACQUA 


Li narrazione culinaria del multiverso di D&D non 

è diversa dal gioco stesso: è limitata solo dall’im- 
maginazione. A ogni modo, Dungeons & Dragons 
attinge tanto al nostro mondo reale, alle suggestioni 

del nostro lontano passato, quanto alle ambientazioni 

e ai personaggi creati da alcuni dei più grandi sogna- 
tori del mondo. Carni arrosto, cereali di ogni genere, 
verdure cotte e altri cibi familiari dominano i menu delle 
ambientazioni, dai castelli di Krynn alle taverne dei 
Forgotten Realms su Toril. Tuttavia, sebbene i mondi di 
D&D abbiano numerose similarità con il nostro, proba- 
bilmente non avrai una cucina piena di oggetti magici, 
non conoscerai potenti incantesimi né potrai accedere 
a un vasto assortimento di mistici ingredienti, quindi 
potresti non essere in condizione di preparare molte 
ricette nelle loro forme originali. Inoltre, a essere onesti, 
parecchi cibi presentiin D&D non sembrano partico- 
larmente apprezzabili dal moderno palato terrestre 
(qualcuno desidera un arrosticino di vermi croccanti?). 


Niente paura, baldo avventuriero! Abbiamo raccolto 
piatti e ricette che non sono solo rispettosi dei loro 
mondi, ma anche gustosi e possibili da preparare 

nel nostro. Impossibile trovare carne di rothé dal tuo 
macellaio di fiducia? Non ti preoccupare, puoi rime- 
diare con carne di manzo o di bufalo. Cerchi un decente 
sostituto della cockatrice? Bene, si dice che tutto abbia 
il sapore della cockatrice, quindi del pollo sarà più che 
sufficiente. Il metodo scelto per creare questa raccolta 
di ricette è semplice: cercare ogni piatto, ingrediente, o 
ricetta interessanti del multiverso di D&D; elaborarli e 
adattarli seguendo criteri di fattibilità, adeguatezza e, 
soprattutto, sapore; e presentare il tutto in modo che 
ogni chef, anche di 1° livello, possa prepararlo con sod- 
disfazione per una serata di gioco. Proprio per questo, il 
nostro maestro cuoco non solo ha cercato ricette facili 
da eseguire ma ha anche elaborato delle utili “Note del 
Cuoco” che ti guideranno in ogni aspetto dell'impresa. 
“Dunque goditela e che i dadi ti siano favorevoli!” 
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Equipaggiamento per l’avventura 

Come la tana di un drago rosso, la strada dell'avven- 
turaculinaria è piena di pericoli ericompense. Solo 
con il giusto insieme di attenzione ai dettagli, ingegno- 
sità e fortuna avrai una possibilità di sopravvivenza. 
Avrai però bisogno anche del giusto equipaggia- 
mento. Che sia la spada per un guerriero o il libro degli 
incantesimi per un Mago, tutti gli avventurieri neces- 
sitano di strumenti adeguati per avere successo. Qui 
trovi una lista di utensili che ti aiuteranno a completare 
quest'avventura e fare un po' di esperienza durante il 
percorso: 


* Casseruola 

* Colino 

* Dosatori e cucchiai 

* Frullatore a immersione 

* Grattugia a quattro lati 

* Griglia da forno 

* Pennello da cucina 

* Pinze 

* Robot da cucina 

e Shaker da cocktail e pestello 


e Tortiera 


Un ricettario digeribile 

Distillare quasi cinquant'anni di tradizioni culina- 

rie, piatti, ingredienti e sapori di D&D è un compito 
formidabile, che richiede un approccio adeguato e 
omnicomprensivo. A questo scopo, abbiamo cer- 
cato di fornire quanti più punti di vista e prospettive 
possibili per guidarti in questo appetitoso viaggio. 
Ecco quindi alcunitemi che abbiamo ideato per aprirti 
questo multiverso di sapori: 
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I BANCHETTI DEGLI EROI 

Cattive notizie. Sei stato teletrasportato nella Stanza 
della Disperazione di Acererak. Un'iscrizione magica 
sul muro dice: “Voi che avete osato violare la mia 
tomba, ora ne pagherete il prezzo. Restate qui e morite 
lentamente di inedia, oppure aprite ed entrate nella 
porta a sudove vi attende una morte certa ma rapida”. 
Buone notizie! Sei rinchiuso con un druido di 11° livello 
che può lanciare banchetto degli eroi una volta al 
giorno, assicurandoti che certamente non morirai di 
fame come l'iscrizione predice. Ma... ancora cattive 
notizie: iltuo druido ama sfrenatamente il fegato e le 
acciughe, e puoi star certo che il resto dei tuoi giorni li 
passerai mangiando solamente bocconcini di qual- 
cosa di salmastro e affumicato. La porta sud ti sembra 
sempre più attraente, e persino la morte per inedia... 


Questo per dire che non tutti gli incantesimi banchetto 
degli eroi sono uguali. Ciò vuol dire che dipendono dai 
gusti, dalle preferenze e dalle abilità dell’incantatore, 

il che può implicare notevoli differenze, ulteriormente 
accentuate dalle eclettiche tradizioni alimentari di 


ogni cultura fantasy. Un elfo chierico potrebbe creare 
lo stesso banchettodeglieroi di un mezzorco druido? 
Poco probabile... sebbene non possiamo tener conto di 
tuttele varianti di questo incantesimo, sappiamo che 
offre un pasto “completo di sontuose bevande e pie- 
tanze” che rinvigoriscono il corpo e l'animo. Abbiamo 
quindi definito cosa possa essere un banchetto degli 
eroi per varie culture fantasy e, quando vedrai una 
delle icone sottostanti, implica che la ricetta può essere 
inclusa in un banchetto deglieroi per quella cultura. 


SONTUOSI MENU 

Tutti i luoghi di ristoro del multiverso di D&D, che 
siano un'umile locanda di passaggio o un'elegante 
sala da banchetti, hanno un loro senso e scopo di 
essere, ma alcuni spiccano sulla concorrenza. Proprio 
per questo, in questa rubrica ricorrente, potrai gettare 
uno sguardo ai menu e alle proposte culinarie di alcuni 
dei più rinomati locali delle più celebri ambientazioni 
di D&D. Gli asterischi nei menu indicano quali ricette 
siano presenti in questo libro. 


RICETTE DEL 
BANCHETTO DEGLI EROI 


ala 
UMANI ELFI 
14 59 
MANZO BRASATO PURÈ DEL 
DI AMPHAIL GRANRACCOLTO 
27 63 
ROTELLE DI FORMAGGIO INSALATA DEGLI 
39 ELFI DEI BOSCHI 
ZUPPA DI CIPOLLE DEL 75 
CASTELLO DEGLI AMBER SALMONDRAGO 
43 79 


Fin DI PASTO GOLOSO 


OMINO DI PANZENZERO 


XVI 


3 


NANI HALFLING 
97 127 
ZUPPA PORRI E CIPOLLE FORMAGGIO IN 
99 VELLUTO Rosso 
SALSICCE AFFUMICATE 131 
E CRAUTI CON INSALATA Bosco DI LLUIR 
SENAPE NANICA 135 
103 PROSCIUTTO AL MIELE 
FOCACCIA NANICA CON SALSA DI ANANAS 
109 139 
PROTOPLASMA NERO TORTA 
DI MELE Rosa E MORE 
DELLE TERRE CENTRALI 


rta 


MONDI DI SAPORE 


perché Dungeons & Dragons non abbia una sin- 
gola ambientazione o una trama dominante, da 
un punto di vista culinario alcuni località spiccano su 
altre. I mondi base di campagna che hanno ispirato le 
ricette di questo libro sono: 


Forgotten Realms 

Creati da Ed Greenwood, i Forgotten Realms sono 
un'ambientazione ricca, high fantasy, piena di perso- 
naggi pittoreschi e località variopinte. Su un pianeta 
simile alla Terra, chiamato Abeir-Toril (0 solamente 
Toril), questo complesso mondo di campagna ospita 
un'immensa varietà di ambienti: affollati porti e 
metropoli in stile medievale, fortezze e castelli impene- 
trabili, villaggi sperduti, fitte foreste, praterie ondulate, 
montagne scoscese e vasti deserti; il tutto diviso tra 
più continenti, tra cui Kara-Tur, Zakhara, Maztica e 

il più famoso, Faerùn (e l'’Underdark che si estende 
sotto di esso). Faerùn ospita alcune delle località più 
famose del gioco, e include regioni come la Costa della 
Spada, la Frontiera Selvaggia, le Valli, Calimshan, Chult, 
Cormyr, Thay, Amn, Valle del Vento Gelido, città leg- 
gendarie come Neverwinter, Waterdeep, Baldur's Gate, 
Calimport, o la città di Menzoberrazan nell’Underdark. 
La cucina di Toril è tanto variegata quanto le sue terre, 
con piatti ispirati alla tradizione europea medievale 
arricchiti da profumi e sapori provenienti dal Medio 
Oriente, dall’Asia e dalle Americhe. 


Greyhawk 

Frutto dell'ingegno di Gary Gygax, co-creatore di 
D&D, Greyhawk è un cupo mondo in stile “heroic 
fantasy”, pieno di dungeon letali e arcane magie proi- 
bite, ambientato su un altro pianeta simile alla Terra 
con toni medievali: una sfera geocentrica chiamata 
Oerth. Come la Terra, Oerth è caratterizzato da diversi 
continenti: Hepmonaland, Hyperboria, e il più impor- 
tante, Oerik, la cui zona orientale è comunemente 


xx 


chiamata Flanaess. Le Flanaess includono le regioni e 

i regni più noti come Perrenland, le Terre dello Scudo, 
Urnst, Luz, Veluna, Keoland, Sunndi e Furyondy. Città e 
dungeon mitici costellano quest'area, dalla Libera Città 
di Greyhawk al villaggio di Hommlet, dalla montagna 
Piuma Bianca fino alla Saltmarsh, Blackmoor e oltre. 
La cucina di Greyhawk è ispirata da quella dell'Europa 
feudale, in particolar modo quella tipica delle taverne e 
dei tornei della Britannia medievale, ma anche di altre 
culture europee dominanti, con a volte un pizzico di 
soprannaturale. 


Eberron 

Creato da Keith Baker, Eberron è un mondo di succose 
avventure cappa-e-spada in cui elaborati meccanismi 

e potenti magie coesistono fianco a fianco. Il pianeta 
Eberron ospita numerosi continenti, il più famoso dei 
quali è Khorvaire. Qui le cinque nazioni di Aundair, 
Breland, Landa Gemente (l'antica Cyre), Karrnath e 
Thrane aspirano alla supremazia sulle rovine del regno di 
Galifar. Dalle torri e aeronavi di Sharn alla città portuale di 
Stormreach, questa stravagante ambientazione ha qual- 
cosa da offrire a chiunque, compresa la sua cucina che 
vanta i più diversi apporti dalle cinque nazioni. | sapori di 
Eberron vanno dalla semplicità di una cucina nello stile 
medievale più rustico alle vette di una gastronomia com- 
plessa e raffinata che mescola, con sensibilità vittoriana, 
magia e meccanica. 


Dragonlance 

Sviluppato da Tracy Hickman con Margaret Weis, 
Dragonlance si svolge in un sognante mondo high fantasy di 
montagne purpuree, sentieri sempreverdi, laghi cristallini e 
draghi di ogni colore. Il pianeta Krynn è un luogo di oppo- 
ste polarità in cui la magia è rara ei nemici naturali devono 
allearsi e collaborare per conservare l'equilibrio cosmico ed 


evitare la distruzione totale. Ansalon è il più conosciuto 
dei cinque continenti di Krynn e ospita molte delle località 
famose presenti nei romanzi bestseller della campagna, 
come Solace, Qué-Shu, Pax Tharkas, Tarsis, Qualinost, 
Palanthase altre. L'offerta gastronomica di questo mondo 
lussureggiante affianca alla tradizionale cucina medievale 
con un accento contadino, notevoli apporti di gusto dal 
Medio Oriente e dall'Asia. 


Altri mondi 

In aggiunta a quelli già elencati, ci sono miriadi di altri 
mondi nel pantheon di Dungeons & Dragons, nume- 
rosi quasi quanto i giocatori stessi. Dalle pianure riarse 
di Athas di Dark Sun alle spietate nebbie di Barovia 
nella gotica Ravenloft, ogni cosa è in comunicazione 
attraverso i portali mistici di Planescape. Non ci sono 
davvero limiti per D&D o per i mondi in cui vive. 


Mangiar da leggenda 

Non puoi fare tanta strada in una campagna di D&D 
senza passare da una taverna, un'osteria, una locanda, 
o qualsiasi altro locale dove si mangi. In questi luoghi 
in cui tutto può succedere si incontrano persone, 
circolano informazioni, si offrono occasioni, e spesso 
tutto comincia proprio lì (o finisce, se vi fate coinvol- 
gere in unarissa mortale). Alcuni localihanno visto 
accadere la loro bella fetta di avventure e sono tra i più 
iconici di D&ED. 


IL PORTALE SPALANCATO 

Questa notissima taverna della città di Waterdeep è tra 
le più famose di tutti i Forgotten Realms. Gestito dal 
suo burbero proprietario, un ex-avventuriero chia- 
mato Durnan il Vagabondo, questo locale a più piani 
non offre solo cibi e bevande di qualità, ma anche, 
almeno potenzialmente, fama e fortuna. Costruito al 
di sopra del dungeon più celebre e vasto di D&D, il leg- 
gendario Undermountain, il Portale Spalancato offre 
ai clienti paganti accesso alle profondità di questo 
luogo labirintico. Purtroppo, molti di questi clienti non 
ne faranno ritorno. Vedi pagina 48 per il menu. 


LA LOCANDA DELL’ULTIMA CASA 

Installata tra i rami possenti di un colossale albero 
vallenwood, questa rustica locanda situata nella città 
di Solace è sicuramente uno dei luoghi più celebri di 
Dragonlance. È qui che gli Eroi della Lancia si radu- 
narono e iniziarono il loro imprevisto viaggio, tra i 
profumi aleggianti delle patate speziate, specialità 
del proprietario, Otik Sandath, e spesso preparate 
dalla sua affascinante cameriera, Tika Waylan, 
destinata a diventare lei stessa uno degli impro- 
babili avventurieri. Famosa per le birre corpose, il 
cibo gustoso e l'atmosfera accogliente, la Locanda 
dell'Ultima Casa è una tappa imperdibile per chiun- 
que frequenti il mondo di Krynn. Per il menu, vedi 
pagina 80. 


RISTORANTE VISTA CELESTIALE 

Sospeso sopra alla città di Sharn su Eberron, nel 
Distretto Azzurro di Volta del Cielo, Vista Celestiale 
ne è il ristorante più rinomato. Qui i turisti più avve- 
duti e gli abitanti del posto più esigenti si affollano 
per gustare tanto la spettacolare vista panoramica 
quanto la cucina cosmopolita, che fonde inno- 
vazione gastronomica e ricette tradizionali dalle 
cinque nazioni. Proprietà del potente membro 

del consiglio cittadino Evix ir Marasha, in questo 
raffinato ristorante l'atmosfera è elegante, il cibo è 
purificato (dal Casato Ghallanda) e i prezzi sono allo 
stesso alto livello dei piatti. Puoi consultare il menu 
a pagina 1ll1. 


LA LOCANDA DEL DRAGO VERDE 

Situata nel Quartiere Fluviale della Città Libera di 
Greyhawk, questa locanda è esattamente ciò che ti 
aspetteresti da una tipica locanda di D&D: tenebrosa, 
intima, pericolosa. Ovunque aleggiano conversazioni 
sussurrate sopra tavolicoperti da mappe, mentre il 
profumo intenso della selvaggina arrosto si mescola 
all'odore stantio di molte birre fa. Se stai cercando 

la saporita cucina regionale delle Flanaess, oppure 
guai, è alla Locanda del Drago Verde che li troverai. 
Vai a pagina 144 per il menu. 
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la Cucina Arcana — 
‘a Grande Biblioteca di Candlekeep, costruita sulle scogliere rocciose della Costa... 
della Spada, ospita la più celebre e completa collezione di testi arcani di tutto 
Toril. In pochi, però, sanno che, racchiuso tra le possenti mura della biblioteca, si 
nasconde il-più grande archivio mai dedicato a testi di cultura gastronomica. Un 
autentico tesoro comprendente migliaia di libri di cucina da tutto il multiverso, ——— 
molti dei qualirisalentia ere piùrarcaiche, e che custodiscono, inattesa diessere — 
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“Per fortuna non c’è Caramon. Tiimmagini quante lamentele per 
il mal di stomaco dovremmo sentire per aver saltato un paio di pasti?” 


— MARGARET WEIS E TRACY HICKMAN 
DRAGONS OF WINTER NIGHT (I DRAGHI DELLA NOTTE D'INVERNO) 


Ne popolo nel multiverso è più determinato e adattabile della razza umana. La 
sua sete di conoscenza, la sua propensione all'avventura e il suo spirito indomabile, 
la rendono una potenza da non sottovalutare. In questa cultura assertiva si uniscono 
desiderio d'avventura, progresso tecnologico e capacità di sperimentare creativa- 
mente. È stato spesso osservato come l’umanità sia un crogiolo diidee, e questo è 
vero anche per la sua gastronomia. Con tante differenze al suo interno, è difficile defi- 
nire le similarità tra le diverse culture, tranne forse per un'unica cosa: la sola costante 
è ilcambiamento; la sola caratteristica comune è la varietà. 


INFINITA VARIETÀ 
Solo gli umani del pianeta Toril vantano da soli nove gruppi etnici maggiori, i cui attri- 
buti di base, come la taglia fisica o il colore della pelle, variano notevolmente di regione 
in regione. Insomma, non esiste un “umano tipico”. Apparentemente indifferente al 
clima e alla topografia, la civiltàumana ha prosperato negli ambienti più diversi, e 
questa diversificazione si riflette in un’eclettica varietà di consuetudini alimentari. 
D'altro canto, poiché gli esseri umani sono la specie più diffusa nel multiverso, le loro 
preferenze e usanze culinarie hanno imposto un certo standard ovunque nelle taverne 
e in qualsiasi altro luogo di ristoro, in merito ad esempio non solo alle porzioni, ai 
gusti, ma anche al design dei tavoli, delle sedie, della posateria: elementi insomma 

che molto spesso sono adattati alla taglia umana, alle mani umane, alla sensibilità 
umana (scusateci, halfling!). Sebbene il galateo culinario, la presentazione dei piatti, gli 
ingredienti usatipossano variare spesso sensibilmente a seconda delle diverse culture 
umane, una costante generale sembrerebbe essere la velocità a cui gli umani man- 
giano: di fretta! Tra gli esseri meno longevi del multiverso, sembrano sempre mangiare 
in fretta e furia, certo impazienti di tornare ai loro ambiziosi progetti d'avventura e di 


colonizzazione, una fretta che sembra riflettersi anche sulle tecniche di cucina. Elfi e 
nani, così longevi, possono lasciar marinare i loro cibi anche per settimane o stufarli 

per giorni interi, ma lo “slow food” degli umani può arrivare a significare poche ore, là 
dove la maggior parte dei loro piatti si prepara in meno di un'ora. Tuttavia, questa natura 
precipitosa ha i suoi vantaggi: le maggiori innovazioni culinarie del multiverso, che siano 
magiche o naturali, sono nate grazie a un umano in cerca di maggiore efficienza nella 
preparazione dei cibi, o desideroso di creare nuovi piatti basandosi sugli ingredienti 
disponibili sul posto. 


Cultura tra le più giovani del multiverso, gli umani in genere nel cucinare sono meno 
severamente legati a principi o tradizioni, pertanto i loro menu abbondano in varietà di 
ingredienti, preparazioni, presentazione. Per esempio, gli umani delle coste mangiano 
facilmente trote, gamberetti, salmoni, calamari, seppie, capesante e cozze, vongole e 
altro ancora, in un trionfo di zuppe, stufati e paste, ma non è insolito trovare le stesse 
fonti proteiche grigliate, in pastella, al forno, allo spiedo, scottate in padella, affumicate, 
sautée, flambée, o anche crude. Allo stesso modo, questi cibi possono essere squisita- 
mente presentati su fini porcellane e piatti d'argento in castelli e palazzi, o ammanniti 
con generosità in ciotole di legno o metallo in infinitetaverne e locande ovunque nei 
diversi mondi. 


LA VARIETÀ È IL SALE DELLA VITA 

Molte delle attuali civiltà umane discendono da antiche culture nomadi e ancora oggi gli 
umani sonotrai viaggiatori più accorti, capaci di adattarsi e sfruttare i vantaggi di ogni 
tipo di ambiente. Di conseguenza posso essere tanto abili cacciatori e pescatori quanto 
agricoltori e raccoglitori, e in generale non sono schizzinosi nel mangiare. Le proteine 
animali sono tradizionalmente l'elemento base di molti piatti, includendo manzo, 
maiale, agnello, pesce e pollo. Tuttavia, possono essere difficili e costosi da ottenere, 
così cereali, verdure e frutta costituiscono il grosso di molti pasti umani. Il palato umano 
è più una funzione del cibo disponibile in loco che un'innata predisposizione al gusto: 
c'è una sorta di spavalderia, un desiderio di avventura che vanno ben oltre bisogno e 
tradizione. In metropoli come Waterdeep o Greyhawk, ad esempio, i facoltosi abitanti 
urbani potrebbero voler assaggiare piatti di carni “mostruose” erare come uccello 
stigeo al forno, o manticora arrosto, o stufato di viverna, per il puro gusto del privilegio. 
Tutti i sapori possono trovare accoglienza nel palato umano. Gli umani preferiscono il 
dolce olo speziato? L'acidulo o ilsalato? L'amarognolo o il salmastro? La risposta è una 
sola: sì. 


RO 


GLI INGREDIENTI DELL’INTRAPRENDENZA 

Escludendo l'utilizzo di mezzi magici, le tecniche di conservazione del cibo non sono 
particolarmente sofisticate e costituiscono una sfida per la maggior parte dei popoli, 
soprattutto se nomadi. I membri delle classi più elevate hanno migliori possibilità di 
procurarsi ingredienti freschi e maggiori opzioni per utilizzarli in cucina. Carni salate 
e secche, zuppe, stufati, e brodi sono tra i più utilizzati dalla maggior parte della 
società umana. Molti pasti sono incentrati su un alimento proteico accompagnato da 
un amidaceo di qualche tipo, usualmente pane (di grano o di segale) o riso, spesso 
accompagnati da qualche verdura locale. | popolani preferiscono bere birra o porto, 
mentre i borghesi generalmente scelgono whiskey o vino. L'acqua pura spesso è un 
lusso, quindi l'alcool si rivela una bevanda più sicura, soprattutto in viaggio. 


Le maggiori città umane sono tipicamente crocevia di culture. Spezie fragranti 

e materie prime esotiche popolano i vivaci mercati, a prezzi importanti. Così le 
dispense umane diventano quelle dell’intero multiverso. Grazie alle forti radici agri- 
cole della società umana, il raccolto è generalmente celebrato dalle diverse comunità, 
e la stagionalità delle produzioni agricole inserisce un elemento di cambiamento ben 
gradito a palati onnivori; e celebrazioni come la Festa dei Troll o la Notte di Llira sulla 
celebre Costa della Spada, o il Natale a Krynn, non sono di natura religiosa, ma servono 
per celebrare il cambio delle stagioni, introducendo anche piacevoli variazioni nel 
menu. 


Sulla costa o nell’entroterra, per strada o in una taverna, le ricette che seguono sono 
un piccolo esempio dei diversi piatti, ingredienti e sapori che comunemente compa- 
iono sulle tavole degli umani. 


STUFATO DEL VIAGGIATORE 


iente è più gradito all'avventuriero stanco quanto 

l'inconfondibile profumo di manzo e birra 
proveniente da un pentolone ribollente sul fuoco. 
Trovare un posto a sedere vicino al focolare della taverna 
annerito dagli anni, e lasciarsi andare, calore e sicurezza 
finalmente a portata di mano. Questo corposo composto 


consiste in manzo (se manca il rothé), carote, patate e 6 
cipolle, cotti lentamente in un brodo di birra scura, e viene 

servito pressoché ovunque, dalla Taverna del Drago 

Verde al Portale Spalancato, dalla Tavola Calda Ellfate alla 

Locanda dell'Ultima Casa. Fai attenzione, viaggiatore: non 

potrai dire di averlo gustato davvero, senza aver usato un 


cucchiaio e una ciotola di legno. 
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In una ciotola ampia, mescolare la farina, il sale e un pizzico o più di pepe. 
Passare i pezzi di manzo nel preparato e riporli in un piatto capiente. 


In una pentola pesante di dimensioni adeguate, far scaldare l'olio a 

fuoco vivace facendo attenzione a non farlo fumare. Aggiungere una 
metà circa del manzo infarinato, farlo dorare su tutti i lati, toglierlo dalla 
pentola riponendolo in un piatto e ripetere con l’altra metà del manzo. Se 
necessario, aggiungere altro olio. 


Nella pentola vuota aggiungere ora la birra, grattando il fondo della pentola 
con un cucchiaio di legno per staccarne eventuali resti di carne attaccati. 
Rimettere il manzo nella pentola e aggiungere la paprika e il brodo. 
Abbassare il fuoco, coprire, e lasciar cuocere lentamente per 1 ora e !/2 0 
anche 2, finché la carne non diventa tenera. 


Passato questo tempo, aggiungere le cipolle, le carote, le patate, e lasciar 
sobbollire ancora per almeno '/2 ora, o finché le verdure non siano tenere. 
Spegnere il fuoco, aggiungere 1 cucchiaio e ! di prezzemolo e regolare 
se necessario di sale e di pepe. Servire caldo in ciotole guarnite con 
un'ulteriore presa di prezzemolo fresco. 


NOTA DEL CUOCO 


Molti stufati sono fatti con brodo e una piccola quantità di vino, ma questo utilizza 
la birra scura. Il risultato è un piatto cui la birra infonde un aroma corposo e 
leggermente maltato. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 


Farina O gr. 100 
Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Manzo, taglio da stufato, gr.700 
tagliato a pezzetti di circa 3 cm di lato 


Olio extravergine d’oliva 3 cucchiai 
Birra scura 250 ml 

Brodo di manzo 1 litro 

Paprika dolce 1 cucchiaino 


1 cipolla dorata grande, tagliata a 
cubetti piccoli 


2 carote grandi, pelate e tagliate a 
rondelle di circa 1 cm di spessore 


3 patate grandi, pelate e tagliate a 
cubetti di circa 3 cm di lato 


Prezzemolo fresco tritato 2 cucchiai 


RAZIONI SPECIALI 


[Re era er. c-- La SE RICE »- 


N°” durerai a lungo nel multiverso senza poche, basiche delle profondità dei dungeon delle Flanaess. Per quanto gli 
cose: una spada affidabile, una borraccia piena e ingredienti possano variare a seconda delle regioni, queste 
qualche Razione Speciale. Definiti a volte semplicemente preparazioni sono in generale leggere da trasportare, ricche di 
“cibo da viaggio”, questi frugali spuntini provvedono i proteine, e conservabili in viaggio per alcuni giorni come pure 
nutrimenti essenziali per avventurieri di ogni sorta, dagli per settimane, comprendendo ingredienti come carni secche 
esperti viaggiatori di Ansalon agli intrepidi esploratori e lavorate, frutta secca, noci, formaggi, biscotti, cracker e 


gallette. Buon viaggio, audaci avventurieri, e buon appetito. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Formaggio stagionato o 
semistagionato gr. 150 (sono adatti 
formaggi come Asiago fresco o 
stagionato, Parmigiano Reggiano, 
Grana Padano, pecorino sardoo 
toscano, gruviera, emmenthal, gouda, 
cheddar, tagliati in piccoli cubetti) 


Insaccato gr. 250 (sono adatti salami a 
scelta, salsiccia secca, carne di bue o di 
maiale secca, tagliati in piccoli cubetti) 


Datteri snocciolati o fichi secchi o 
albicocche o prugne secche, 12 


Frutta secca gr. 250 (vanno bene 
mandorle, noci, noci pecan, anacardi, 
pistacchi, anche in mistura, tostati 
leggermente in forno a circa 150° per 
qualche minuto) 


Cracker o gallette di piccole dimensioni 
4 manciate 


4 frutti freschi (vanno bene mele, 
pere, banane, arance, uva, anche in 
mescolanza, tagliati in pezzi) 


Mescolare il tutto in una ciotola capiente. Se mangiato sul posto, 
dividere il composto in quattro ciotole più piccole. Alternativamente, se 
portato in viaggio, comporlo in un recipiente con coperchio o in quattro 
più piccoli. 


NOTA DEL GUOGCO 


Se portato in viaggio, prediligere l’uso della carne e della frutta secche, così le 
razioni non risultino troppo bagnate a causa del grasso delle carni o dei succhi 
della frutta fresca. 


aa AS AT Tn E 


BOUILLABAISSE MARINA DELLA COSTA DELLA SPADA se 


a 
; 
on c'è bisogno di frequentare i porti faerùniani di locali lo servono con un'abbondante porzione di aldani (se & 
Neverwinter, Waterdeep, o Baldur's Gate per gustare riescono a catturarne qualcuno!). Tuttavia una rouille (una 
questo stufato di mare. Servito nelle taverne, nei casali, o a salsa) piccante di olio d'oliva, aglio e peperoncino rosso 
bordo di navi sui mari di innumerevoli mondi, questo sempre contribuirà a vivacizzare più che adeguatamente questo 
popolare piatto di mare consiste in merluzzo, o eglefino, piatto aromatico servito in ogni stagione dell'anno. Il gustoso 
cozzee vongole, cottilentamente in unbrodoleggero di brodetto sarà perfetto anche da solo, accompagnato da 
pesce e pomodoro al profumo di liquirizia e finocchio. Alcuni crostinidi pane alle erbe ben tostato. Avventurieri, spadaccini 
e canaglie dei mari non ne rifiutano mai un bel mestolo. 
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In una casseruola o una pentola pesante ben capiente, scaldare a INGREDIENTI PER 4 O 6 PERSONE 
Moss medio | glio d oa fino AU non plaglice picagle bolligipe, lio averiezidiva 3 Cucchisi 
Aggiungere la cipolla in pezzetti, l'alloro, 1 cucchiaino piccolo di sale, ; } 
7 ' ‘ ; 1 cipolla dorata grande, tagliata a 
e far soffriggere a fuoco basso per 4 minuti mescolando ogni tanto. cubetti 
Aggiungere il PORLe l'aglio tritato, i semi di finocchio, il pebagagneno e lo $inflfe diallorà 
zafferano, e continuare la cottura mescolando per ancora un 1 minuto e 
s ; P : Del ; " Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
fino a sentire gli aromi che si sprigionano. Aggiungere il concentrato ì 
di pomodoro e far cuocere ancora 1 minuto mescolando, quindi unire Mpogro, parte bianca /pantewerde, 
ga ì a ) A ù tagliato a metà per il lungo e poi a 
il bicchiere di vino. Alzare il fuoco a calore medio e continuare a mezze rondelle di 1 cm di spessore 
mescolare per almeno 1 minuto facendo attenzione che non si attacchi Sispicchi d'aglio, di'cui Atfitati fine 
nulla al fondo della pentola. Aggiungere il brodo di pesce, il pomodoro lasciato intero 
a cubetti, le bucce d'arancio, e abbassare il fuoco, facendo cuocere Semitdillinocchio 1 cucchiaino. 
almeno 20 minuti mescolando dolcemente per amalgamare i sapori. Peperoncino tritato % cucchiaino : 
A questo punto, se sì preferisce, togliere le bucce d’arancio e l’alloro. curi BR 
i I sa Pistilli di zafferano una presa (o 
Aggiungere il liquore all’anice e mescolare. zafferano in polvere 1 bustina) 
Unire le vongole, alzare il fuoco e mescolare, poi coprire, abbassare Concentrato dipomodoro 1 glechialg 
di nuovo il fuoco e proseguire la cottura mescolando ogni tanto, per Vino bianco secco 1 bicchiere 
5 minuti. In un piatto salare e pepare i filetti di pesce, quindi disporli Brodo di pesce ‘4 litro 
nella pentola tutt'intorno alle vongole, quindi adagiare sopra le cozze. 1 Pomodoro rosso grande tagliato a 
Goprire di nuovo e lasciar cuocere lentamente fino a quando le cozze cubetti 
e le vongole non sono aperte e i cubetti di pesce non raggiungono un Buccia di arancia non trattata, tagliata 
colore bianco opaco e una consistenza compatta. Questa operazione in 4 stnisgedi hem dilunehe reni E 
di larghezza circa : ) 
Liquore all’anice come pastis o Pernod e 
CONTINUA A PAGINA 12 — o simili 2 cucchiai s 
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CONTINUO DEGLI INGREDIENTI == 


BOUILLABAISSE 
MARINA DELLA 
COSTA DELLA SPADA, 
CONTINUO 


Vongole ben lavate e pulite 700 gr 


Filetti dipesce a cubetti (merluzzo, 
nasello, eglefino, pescespada, coda di 
rospo, baccalà, halibut) 700 gr 


Cozze ben lavate e pulite 700 gr 


Crostini di pane - semplice o alle erbe 
- croccanti 


Prezzemolo tritato fresco 2 cucchiai 


potrebbe prendere tra gli 8 e i 15 minuti, a seconda del tipo di pesce e 
dello spessore dei cubetti. Togliere il coperchio e lasciar cuocere ancora 
5 minuti, sempre a fuoco basso. 


Verso la fine aggiungere il prezzemolo (tenendone un poco a parte per 
la guarnizione) mescolando il tutto con estrema delicatezza per non 
rompere il pesce, e regolando ancora se necessario di sale, pepe e 
peperoncino. 


A parte avrete intanto strofinato i crostini di pane con lo spicchio d'aglio 
intero e diviso a metà. Servire la bouillabaisse in ciotole basse e larghe, 

cospargendo con un filo d'olio e il resto del prezzemolo. Potete servire i 
crostini a parte o disponendoli tutt'intorno al bordo del piatto. 


snt NOTA DEL CUOCO 


Grattare bene le valve di cozze e vongole (o farle pulire da un pescivendolo di 
fiducia). Se dopo la cottura qualcuna rimane chiusa, va gettata senza pietà e 
senza cercare di aprirla! 


Si possono aggiungere gamberoni o capesante, togliendo parte del pesce, ma 
tenendo conto del fatto che potrebbero cuocere con tempi diversi dal pesce. 


ICHETTO DEGLI 
da 4 


TROTA TESTA A FALANGE SALTATA IN PADELLA 


N” c'è molto da vedere e ancor meno da mangiare in nontanto per il suo valore culinario, quanto per gli oggetti fi 
quella tundra gelata che è la Valle del Vento Gelido.... A decorativi finemente lavorati, incisi e decorati che gli artigiani l 
meno che tu non sappia dove cercare. A nord del Dorso del luogo traggono dalle sue ossa craniche simili all’avorio. I 
del Mondo e nascosti tra le ombre spazzate dal vento mercanti di Luskan e dei dintorni pagano somme importanti 
gelido del Cairn di Kelvin, ci sono tre laghi che ospitano per questi oggetti curiosi, ricercati intuttele città di Faerùn, 
lungo le coste dieci villaggi, una regione appropriatamente con il risultato che spesso le acque dei tre laghi si arrossano 
conosciuta comele Dieci Città. | laghi delle Dieci Città non del sangue versato dai pescatori in lotta contro la trota tanto 
sono particolarmente rinomati, se non per una caratteristica: ambita. Una cosa, invece, non molto nota è quanto sia anche 
sono il solo habitat conosciuto dellatrota Testa a Falange. La deliziosa, specialmente soffritta in padella con scalogno, 
sua singolarità è nel cranio di forma bombata e dalle pareti limone, sale, pepe e paprika. Se non puoi rifornirti di trota 
piuttosto spesse, una caratteristica che l’ha resa una delle Testa a Falange fresca dalla regione delle Dieci Città, non 
principalivoci del commercio e dell’esportazione locale, disperare. Puoi sempre utilizzare una trota pescata nel Nyr 

Dyv, vicino Greyhawk, o nel lago Crystalmir presso Solace. 
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Preriscaldare il forno a 80° ponendo la griglia a metà altezza. INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
In un piatto basso e largo tipo da torta mescolare insieme la farina, la Farina 0100gr 
paprika, Ye cucchiaino di sale e pepe. Paprika dolce 1 cucchiaino 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 

Gospargere leggermente i filetti di trota con sale e pepe, e lasciarli ADI nà 
; È Lai Re 1 : 4 filetti di trota, senza pelle, puliti e 
riposare fino a quando non appaiono umidi e lucidi, o almeno 5 minuti. asciugati 
In una padella antiaderente grande riscaldare a fuoco basso due cucchiai Cig Poveri alga di ola pa vechia î 
di olio d'oliva e 20 gr di burro, mescolando. Passare i filetti nel composto Burro 100 gr 
di farina assicurandosi che la farina aderisca bene su tutta la superficie 1 scalogno tagliato a fettine sottilissime 
ed eliminarne l'eccesso facendo attenzione a non romperli. Adagiarli con 1 limone non trattato, tagliato a metà 
delicatezza nella pentola con l'olio e il burro, e far friégere a fuoco medio- Prezzemolotritato fresco 2 cucehiai 
basso per 2 o 3 minuti fino a quando il lato a contatto con la padella non 
diventa bruno-dorato, poi con una spatola e molta cautela girare i filetti 
perché assumano lo stesso colore anche dall'altro lato. È importante 
regolare il fuoco perché il fondo non bruci. 
Spremere una delle due metà del limone e tagliare l’altra in quattro pezzi. 
In una padella antiaderente piccola far sciogliere a fuoco basso il burro 
rimasto con un cucchiaio d'olio e aggiungere lo scalogno, mescolare £ 
spesso finché il burro non diventa bruno-dorato e con un leggero aroma di 4 


nocciola. Togliere dal fuoco e aggiungere il succo di limone, '/: cucchiaino 

di sale, pepe mescolando leggermente. Togliere i filetti dal forno, versare 

la salsa al burro e limone ancora calda, cospargere di prezzemolo fresco e 
servire ogni filetto accompagnandolo con uno dei pezzi di limone. 


<< cena UMANA 
deci A 


esa 


MANZO BRASATO DI AMPHAIL 


Lî regione della valle del Dessarin, su Faerùn, offreben 
più che terreni fertili e magnifici tramonti (e mostri 
erranti). È anche sede di alcuni tra i più importanti 
allevamenti di bestiame di tutto Toril. Questo succulento 
stracotto cucinato a fuoco lento, ispirato a una ricetta 
popolare e nato nelle cucine della famiglia Oglyntyr 

del villaggio di Amphail, è preparato con sidro, pere e 
zenzero: tutto quello che possa esaltare il pieno aroma 


della carne più pregiata. Lo zenzero apporta al piatto una 
nota calda e inaspettate sfumature ben oltre il sapore dello 
zenzero in sé, mentre il sidro di pera aggiunge una punta 
di dolcezza, e un tocco alcolico allo stesso tempo secco 

e terroso. Ma se non trovi il sidro di pera (spesso detto 
“perry”) niente paura, puoi ugualmente utilizzare il sidro 
di mela. Patate dolci arrosto o zucca al forno saranno un 
accompagnamento ideale, fornendo un tocco in più di 


sapore morbido e confortevole. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
Manzo, taglio da stracotto privato del 
grasso in eccesso, 1.400 gr 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Olio di semi di ottima qualità 3 cucchiai 
5 cipolle dorate, affettate sottili 

Timo in polvere 1 cucchiaino 

Zenzero fresco tritato 2 cucchiai 

Farina O 2 cucchiai 

Sidro frizzante di pera o di mela 250 ml 
Brodo di pollo, 150 ml 


3 pere (meglio varietà come Bartlett, 
Anjou, o Kaiser), mature ma sode, 
sbucciate, private dei semi e tagliate a 
cubetti di 3 cm 


Aceto di mele 1 cucchiaio 


Prezzemolo tritato fresco 2 cucchiai 


Mettere il manzo su un tagliere, asciugarlo bene con un tovagliolo pulito, 
quindi legarlo con regolarità con lo spago da cucina, posizionandolo ogni 
giro di filo a circa 4 cm dall’altro (oppure farlo legare dal macellaio al 
momento dell'acquisto). 


In una casseruola di grandi dimensioni (o in una pentola pesante e 
ampia che possa andare anche in forno) riscaldare due cucchiai d’olio. 
Alzare il fuoco e aggiungere la carne, lasciandola poi cuocere senza 
muoverla finché il lato a contatto con il fondo della pentola non diventa 
bruno, quindi girarla e continuare così finché tutti i lati non siano bruno- 
dorati, per un totale di circa 10 o 12 minuti. 


Trasferire il manzo a riposare in una ciotola larga, aggiungere al 

fondo di cottura rimasto nella pentola un altro cucchiaio di olio, far 
riscaldare, quindi unire le cipolle affettate. Salare e cuocere le cipolle 
a fuoco medio, mescolandole regolarmente e facendo attenzione che 
non si attacchino e non brucino. Quando sono morbide e trasparenti, 
aggiungere il timo, lo zenzero fresco, la farina, e continuare a cuocere, 
mescolando, fino a quando non diventano dorate e croccanti. Versare 
ora nella pentola il sidro, il brodo, poco sale, mescolare e grattare il 
fondo (meglio utilizzare un mestolo di legno) finché tutte le particelle 
brunite non si saranno staccate. 


Nel frattempo, preriscaldare il forno a 150° ponendo la griglia 
poggiateglia a metà dell'altezza. 
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Adagiare ora il manzo nella pentola con le cipolle (il liquido dovrebbe 
coprire almeno 4 dei fianchi della carne), coprire e mettere in forno 

a cuocere per 1 ora e 35 minuti. Passato questo tempo, aggiungere al 
manzo le pere a cubetti, quindi coprire, infornare di nuovo e lasciar 
cuocere per almeno 2 ore e 15 minuti, fino a quando la carne non diventi 
tenerissima (un coltello dovrebbe poter affondare dentro con facilità). 


Estrarre il manzo e adagiarlo su un tagliere, con una schiumarola 
pescare accuratamente i pezzi di pera e di cipolla dalla pentola e disporli 
in un piatto da portata, quindi coprire il piatto con un foglio di alluminio 
perché conservi il calore (si può anche riporre il piatto nel forno spento). 
Versare il liquido rimasto nella pentola in un bicchiere da mixer o per 
misurare i liquidi, lasciandolo riposare per 10 minuti, quindi eliminare il 
grasso risalito in superficie utilizzando un cucchiaio da minestra, unire 
l'aceto di mele e la maggior parte del prezzemolo tritato, mescolare e 
aggiungere sale e pepe se necessario. 


Nel frattempo rimuovere lo spago dal manzo, e tagliare la carne in fette 
dello spessore di circa 1 cm. Adagiare le fette nel piatto da portata con 
le cipolle e le pere, versare sopra il liquido di cottura, cospargere del 
prezzemolo rimasto e servire. 
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PROB ENER 


ARROSTO DORATO DI TACCHINO 


GRASSOFARCITO ALLA HOMMLET 


è qualcosa che faccia venire l’acquolina in bocca 

meglio di un grasso uccello arrostito allo spiedo su un 
fuoco scoppiettante? Una particolare variante di questo 
piatto è stata creata nel villaggio di Hommlett, sulle 
rive del Nye Dyv dallato opposto a quello della Città di 
Greyhawk, dove le oche sono abbondanti nei mesi più 
miti e i tacchini prosperano in inverno. Questo tacchino 


è servito con una densa salsa ottenuta dai suoi succhi 

e arricchita con bacon. La farcitura è fatta contrito di 
maiale alle spezie, crostini di pane bianco, cipolla dorata 
e dadini di sedano, il tutto ammorbidito nel brodo caldo. 
A Hommlet si può acquistare un tacchino intero per una 
moneta d'oro, matroppo tacchino può colpirvi come un 
incantesimo sonno, perciò è meglio andarci piano. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


RIPIENO 


Panebianco da toast tagliato in 
quadratini di circa 1,5-2 cm8 0 10 fette 


Burro 60 gr 
Olio di semi di ottima qualità 3 cucchiai 


Salsiccia di maiale, privata della pelle, 
350 gr 


1 cipolla dorata, tritata 

2 gambi di sedano, puliti e tritati 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Timo fresco tritato 1 cucchiaio 
Rosmarino fresco 1 cucchiaio e mezzo 
Brodo di pollo ‘4 litro 

2 uova 


Prezzemolo fresco tritato 2 cucchiai 


PREPARARE IL RIPIENO. Preriscaldare il forno a 120° ponendo la griglia 
poggiateglia a metà dell'altezza. Tostare i cubetti di pane su una larga 
teglia per circa 45 minuti mescolandoli spesso, poi mettere i cubetti in 
una ciotola larga e tenere da parte. 


INTANTO, IL TACCHINO. Alzare la temperatura del forno a 200°. In una ciotola 
piccola, mescolare 1 cucchiaino e !/e di sale e 2 di pepe. Nella teglia da 
forno in cui cuocere il tacchino, adagiare la carota, la cipolla e il sedano 
grossolanamente tritati. 


Usando le dita, staccare e far scivolare via la pelle delle cosce di tacchino 
lasciandone un bordo attaccato: la pelle deve poter andare a coprire 
nuovamente la carne restando in posizione. Strofinare la carne nuda con 
il burro e cospargere del composto di sale e pepe. Riposizionare la pelle 
e strofinarla con il burro rimasto, il sale e il pepe. Adagiare le cosce sulle 
verdure nella teglia. 


Far cuocere in forno per 1 ora o 1 ora e 15 minuti bagnando a tratti con 
qualche cucchiaio di brodo. Trasferire poi le cosce in un piatto piano grande 
o un vassoio, coprire con un foglio di alluminio e mettere da parte. Tenere 
da parte anche la teglia usata per cuocere il tacchino con il suo fondo di 
cottura. 


MENTRE IL TACCHINO CUOCE, FINIRE DI PREPARARE IL RIPIENO. Ungere una teglia da 
forno quadrata e alta di almeno 20 x 20 x 7,5 cm di dimensioni, con un 
poco di burro e mettere da parte. 


In una padella riscaldare a fuoco basso 1 cucchiaio di olio. Aggiungere 
la salsiccia e far cuocere per almeno 5-7 minuti, girando spesso e 
spezzettando la carne in pezzi piccoli, fino a quando il grasso non si è 
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sciolto per bene e la carne ha un colore leggermente brunito. Gon una 
schiumarola trasferire la salsiccia su della carta da fritto perché scoli, 
lasciando il grasso nella padella. 


Mettere nella padella il burro restante, far sciogliere a fuoco basso, 


aggiungere la cipolla, il sedano, mezzo cucchiaino di sale e mescolando, 


far cuocere molto dolcemente da 5 a 7 minuti. Aggiungere il timo e il 


rosmarino e far cuocere 1 minuto ancora. Unire 1 bicchiere e !/a di brodo 


di pollo, mescolare, e grattar via dal fondo eventuali resti. Aggiungere 
ancora la salsiccia, 1 cucchiaino raso di sale, il pepe, mescolare per 
bene, e poi versare il tutto nella ciotola del pane mescolando bene. 
Aggiustare di sale e pepe se necessario. 


In una ciotola, versare 1 bicchiere e '/ di brodo di pollo e aprirvi le 
due uova, sbattendo il tutto con una forchetta perché si amalgamino 
alla perfezione, aggiungendo poi la maggior parte del prezzemolo. 
Versare il tutto nella ciotola con il pane e la salsiccia, distribuendo bene 
e mescolando. Trasferire il composto nella teglia quadrata, distribuirlo 
con un cucchiaio in modo uniforme, coprirlo con un foglio di alluminio 
e piazzarlo sul piano reggiteglia del forno accanto al tacchino che sta 
cuocendo, o aggiungere un secondo piano reggiteglia. Cuocere fino a 
quando il composto comincia a fare le bollicine tutt'intorno alla teglia e 
lasciar addensare, per circa 50 minuti. 


QUANDO IL TACCHINO È COTTO, PREPARARE LA SALSA. Recuperare la teglia in cui è 


stato cotto in forno il tacchino, versare il liquido rimasto in un bicchiere 
da mixer o per misurare i liquidi, filtrando con un colino per raccogliere 
le verdure del fondo e metterle a parte. Far riposare il liquido affinché 
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TACCHINO 
Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


1carota, pelata e tritata 
grossolanamente 


1 gambo di sedano, pulito e tritato 
grossolanamente 


1 cipolla dorata piccola, tritata 
grossolanamente 


4 cosce di tacchino grandi, con l’osso 
e la pelle 


Brodo di pollo 1 bicchiere 
Burro fuso e poi raffreddato 50 gr 


SALSA 


Brodo di pollo 600 ml (ma potrebbe 
esserne necessario di più: 1 litro) 


Bacon sottile 6 fette 
1 carota pelata e finemente tritata 


1 gambo di sedano pulito e finemente 
tritato 


Farina 60 gr 
Succo di limone fresco 2 cucchiai 
Prezzemolo fresco tritato 2 cucchiai 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Sr. 


ARROSTO DOR ATO tutto il grasso salga in superficie. Raccoglierlo con un cucchiaio e tenerlo 


da parte in una ciotolina. 


DI TACCHINO In una padella porre le verdure cotte con il tacchino, con il grasso prima 
GRASSOFARCITO ALL A accantonato ed eventualmente con un cucchiaio di olio, e far andare 

sul fornello qualche minuto a fuoco medio fino a quando le verdure non 
HOMMLET, bruniscono. Aggiungere 1 bicchiere di brodo e con l’aiuto del mestolo 

di legno mescolare e grattare il fondo della teglia perché si stacchino 
CONTINUO i pezzetti rimasti attaccati. Filtrare il liquido ed eliminare i residui 
solidi. A questo liquido aggiungere il liquido filtrato precedentemente e 
abbastanza brodo di pollo da ottenere una quantità pari a circa 500 ml. 


Lavare la padella e frigégervi a fuoco basso le fette di bacon con un 
cucchiaio di olio, rifirandole quando necessario. Farle diventare 
leggermente dorate mentre perdono una buona parte del grasso. 
Toglierle, tagliarle in pezzi e metterle a parte. Nella padella ora 
dovrebbero esserci circa 3 cucchiai di grasso. 
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Aggiungervi le carote, il sedano, la cipolla, il timo e cuocere, facendoli 
| ammorbidire, per circa 4 minuti. Gon un piccolo setaccio spolverare 

le verdure con la farina facendola assorbire, poi continuare la cottura 
finché l'insieme non diventa dorato e profuma leggermente di nocciola. 
| Gominciare a unire la miscela di brodo precedentemente preparata, 

sbattendo il composto con una frusta, e lasciarlo sul fuoco finché non 

si addensa, circa 8 minuti. Continuando a usare la frusta, aggiungere 

il succo di limone, buona parte del prezzemolo, il bacon, il pepe, e 
assaggiare per regolare di sale. Deve risultare una crema vellutata, non 

troppo densa né troppo liquida. 


; G'è del tacchino riposto da qualche parte. Volendo, è il momento di 

r, riscaldarlo e far dorare la pelle fino al tocco finale, quindi accendere il 

| grill del forno e rimettere il tacchino dentro per 6 o 8 minuti, rigirandolo 
perché abbrustolisca uniformemente. 

% 


È Gontrollare spesso perché non bruci! Volendo si può fare la stessa cosa 


i con la teglia quadrata del ripieno, eliminando il foglio di alluminio con 
cui ha cotto e facendo dorare la superficie con attenzione. Una volta 

Ù ottenuta la doratura, cospargere con il prezzemolo rimasto. 

E Servire ogni coscia di tacchino con un quarto del ripieno, versandovi 


; sopra la salsa o servendola a parte. 


FUNGHI GURDATS 


C° ti piacciono i funghi e il formaggio, questa è la ricetta 
per te' | gurdats sono un contorno economico ma di 
soddisfazione, presente in buona parte dei menu della 
Costa della Spada. Alcuni dei migliori esempi di questi 
funghi “alla buona” si possono gustare ad esempio 


nella taverna Alle Corna Nere di Elturel, dove non si è 
parsimoniosi con il formaggio, o all’Arpa dalle Sette Corde 
di Secomber, in cui lo chef carica di accenti piccanti il piatto, 
pur senza sopraffare l'aroma terragno e robusto dei funghi. 
La versione qui presentata è una classica interpretazione di 


questa ricetta, adatta a viaggiatori curiosi di sperimentare. 
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Preriscaldare il forno a 220° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. Rivestire una teglia larga con un foglio d'alluminio e mettervi 
sopra una griglia da forno che avrete unto con dell'olio spray. 


In una larga ciotola, emulsionare insieme sbattendo con una forchetta 2 
cucchiai d'olio, il succo di limone, '/ cucchiaino di sale e del pepe. Passarvi 
delicatamente le cappelle dei funghi bagnandole completamente, poi 
poggiarle sulla griglia con la parte concava volta verso l'alto. Mettere in forno 
e far cuocere circa 15 minuti, finché non si restringono leggermente e la 
cavità non presenta del liquido. Estrarre la teglia, gettare il liquido, rimettere 
teglia e cappelle in forno con la parte concava verso il basso. Far cuocere 
ancora dai 6 ai 10 minuti, finché non sono brunite, quindi toglierle dal forno e 
metterle da parte, lasciando il forno acceso. 


In una ciotola emulsionare insieme 1 cucchiaio d'olio, metà dell’aglio, !/2 
cucchiaino di sale e del pepe. Aggiungere a pioggia il pangrattato e 2 cucchiai 
di prezzemolo, mescolare finché il pangrattato non ha assorbito il liquido in 
modo uniforme, e mettere da parte. 


In una padella a fuoco medio, far scaldare il rimanete cucchiaio d'olio, 
aggiungere i gambi di fungo in pezzi, lo scalogno, il timo, e del sale. Guocere 
per circa 8 minuti, finché l'insieme non è morbido e brunito. Aggiungere 
l'aglio rimasto e cuocere ancora 1 minuto. Aggiungere lo sherry, facendo 
evaporare l'alcool, e mescolare per un paio di minuti. Versare il composto in 
una ciotola e far raffreddare a temperatura ambiente. 


Una volta freddo, aggiungervi 1/3 della mistura di pangrattato, il prezzemolo 
rimanente, i Peppadew, il formaggio grattugiato, la crema di formaggio, sale 
e pepe e mescolare molto bene, assaggiando e regolando di sale e pepe 
ancora, se necessario. 


Gon un cucchiaino riempire ora del composto le cappelle dei funghi, metterle 
in una teglia unta con un poco di olio, coprirle con la miscela di pangrattato 
rimasta e infornare a 220° per 15 o 20 minuti, fino a quando il ripieno dei 
funghi non apparirà croccante e ben dorato. Servire caldo. 


INGREDIENTI PER 4 O 6 PERSONE 


Olio extravergine di oliva 4 cucchiai 
Succo di limone fresco 1 cucchiaio 
Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


24 funghi champignon grandi, ben 
puliti, cappelle intere e gambi tagliati in 
piccolissimi pezzi 


5 spicchi d’aglio finemente tritati 
Pangrattato 100 gr 

Prezzemolo fresco tritato 3 cucchiai 
1 scalogno tritato 

Timo fresco tritato 1 cucchiaio 
Sherry secco 1/3 di bicchiere 


Peperoni Peppadew tagliati a pezzettini 
piccoli 120 gr (vedi Nota del Cuoco) 


Grana Padano o Parmigiano Reggiano 
grattugiato grosso 75 gr 


Crema di formaggio tipo Philadelphia 
3 cucchiai 


NOTA DEL GUOCO 


Una caratteristica importante di 
questa ricetta sono i Peppadew (un 
particolare tipo di peperoni lavorati 
e venduti in barattolo acquistabili 
anche su Internet): aggiungono un 
ampio ventaglio di note fruttate, 
speziate, piccanti e dolci al piatto. 
Li potete trovare del tipo hot e mild, 
ma per questo piatto meglio hot. 
Toglierli dal barattolo, farli scolare 
e asciugarli bene con della carta da 
cucina prima di tagliarli in pezzettini. 


TORTA IN UNA MANO 


ueste preparazioni da forno sono quanto di più 
Vico possa offrirti una taverna. Di città in città, 
le puoi trovare preparate con una sorprendente 
varietà di ingredienti, che vanno dalla carne di cervo 
al pollo tritato, dal manzo all'agnello e persino al 
pavone (sebbene di norma quel che c'è dentro sono 
semplicemente gli avanzi del giorno prima). Queste 


tortine salate, di varie forme e aromi, risultano 
particolarmente adatte per il viaggio e per ogni tipo 
di avventura. La versione qui presentata, resa famosa 
dai Polpettonidi Cuttle nel Distretto Commerciale 

di Waterdeep, è aromatizzata al bacon e porro e 
giustamente celebre in tutte le Terre Centrali, le Valli e 
la Costa Selvaggia settentrionale di Faerùn, ove orde 


di affamati avventurieri non riescono a farne a meno. 
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In un'ampia padella antiaderente friggere il bacon con un cucchiaio di olio 
d'oliva per circa 13 minuti, rigirandolo spesso finché non è dorato. Spegnere il 
fuoco, trasferire il bacon su un foglio di carta da fritti per asciugarlo e mettere 
da parte. 


Nella padella è rimasto del grasso: tenerne da parte 2 cucchiai e gettare il 
resto. Accendere di nuovo il fuoco sotto la padella e cuocervi per almeno 7 
minuti i cubetti di patate, rimestando ogni tanto con delicatezza. Quando le 
patate cominciano ad ammorbidirsi, unire il porro, il timo, mezzo cucchiaino 
di sale e continuare la cottura a fuoco basso, finché il porro non diventa 
morbido, aggiungere l'aglio e continuare la cottura per almeno 1 minuto 
ancora fino a sentire gli aromi che si sprigionano, quindi spegnere e mettere il 
tutto in una ciotola. 


Pulire la padella, accendere a fuoco medio-alto, unire 1 cucchiaio di olio e 
quando si scalda aggiungere il macinato, rigirandolo spesso con un mestolo di 
legno e lavorando a frammentare il più possibile la massa. Quando comincia 
a perdere il suo colore rosato, aggiungere la farina e proseguire la cottura 
girando continuamente per un paio di minuti. Abbassare a fuoco medio, 
unire il brodo e '/ cucchiaino di sale, mescolare staccando bene i pezzetti dal 
fondo, e continuare a far cuocere per almeno 2 minuti finché l'insieme non 

si restringe un po' risultando anche cremoso. Spegnere il fuoco e versare il 
contenuto della padella nella ciotola con le patate, mescolando bene, quindi 
far raffreddare per almeno 20 minuti. 


Tagliare il bacon a pezzettini e unirlo nella ciotola con il prezzemolo 
mescolando bene e aggiustando di sale e di pepe se necessario. Coprire e 
mettere in frigo. 


Preriscaldare il forno ponendo la griglia poggiateglia a metà dell'altezza. La 
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INGREDIENTI PER 6 PEZZI 


Bacon 6 fette 


1 patata gialla grande di almeno 3 hg, 
pelata e ridotta in cubetti di 1,5 cm di lato 


2 porri, comprensivi sia della parte 
bianca che della verde, tagliati a metà per 
il lungo e poi a mezze rondelle sottili 


Olio extravergine di oliva 2 cucchiai 
Timo fresco tritato 1 cucchiaio 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
4 Spicchi d'aglio finemente tritati 
Manzo macinato 500 gr 

Farina O 30 gr 

Brodo di pollo 1 bicchiere 
Prezzemolo fresco tritato 1 cucchiaio 
Pasta sfoglia 2 confezioni 

1uovo 


Ketchup, mostarda in grani, salsa BBQ, o 
simili se gradito 


TEd)1 


TORTA IN UNA MANO, 
CONTINUO 


temperatura sarà quella indicata dalla confezione di pasta sfoglia, anche se 
è sempre meglio diminuire di circa 20°. Preparare una teglia da forno ampia 
foderandola con della carta da forno. Se si lavora con la pasta sfoglia fatta in 
casa, dividere l'impasto in quarti. Su una superficie di lavoro leggermente 
infarinata o carta da forno, stendere un quarto della pasta per ottenere dei 
tondi. 


In ogni disco mettere 2 cucchiai del composto freddo. Dividere idealmente 

il disco in due metà e porre il ripieno in una delle due metà, lasciando una 
distanza dai bordi della circonferenza di almeno 2 cm, quindi ripiegare la 
metà libera sull'altra formando una mezza luna. I bordi vanno sottoposti a 
pressione perché si incollino sigillando il tortino. Gon delicatezza, e aiutandosi 
con una spatola, trasferire ogni tortino nella teglia da forno. Con uno 
stuzzicadenti praticare alcuni buchini sulla superficie della mezzaluna o del 
fagottino. 


In una ciotola sbattere l'uovo con un cucchiaio d’acqua e spennellare la 
superficie dei tortini con la miscela, infornare per almeno 30 minuti, poi 
controllare lo stato della pasta ed eventualmente alzare di qualche grado 
per la doratura finale. L'insieme deve cuocere indicativamente circa 40 o 45 
minuti in tutto, ma molto dipende dal forno, dalla qualità della pasta sfoglia, 
eccetera. Far raffreddare 10-15 minuti prima di servire, eventualmente con 
qualche ciotolina di salsa d'accompagnamento se gradita. 


Cl: BANCHETTO &> DEGLI eno 


Pan DI Noci AL NERO DI MELASSA 


DI Silverymoon a Sharn, le variazioni di questo e autentica melassa di Amn. Tradizionalmente p 
classico pane (qualche volta detto semplicemente servito in fette, viene spalmato di burro, su 

Pane Nero di Amn) sono innumerevoli, ma molti entrambi i lati per i più ribaldi! Questo delizioso 

convengono sul fatto che le sue versioni migliori pane compatto, perfetto per accompagnare molti 

sono quelle che prevedono l'utilizzo della più dolce piattiin tutte le taverne del paese, è abbastanza 


sostanzioso da costituire un pasto da solo. 
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Preriscaldare il forno a 180° ponendo la griglia poggiateglia a metà INGREDIENTI PER 1 PAGNOTTA 


dell'altezza. Imburrare e infarinare uno stampo da pane. Farina 0 170 gr 


In una ciotola, mescolare con cura le tre farine, il bicarbonato, il lievito Farina di segale 170 gr 
madre, il sale e le noci spezzettate. Farina di mais fioretto (a grana fine) 
170 gr 


In un'altra ciotola, mescolare sbattendo con la frusta il kefir, la melassa e Bicatbonato difodioSkidi edechiaino 


il burro (il burro si agglomererà ma non importa). Raki1G povitie/@à claghialno 


Nella ciotola delle farine creare un buco al centro e versarci il contenuto Sale 1 cucchiaino 

della ciotola della melassa. Gon una spatola lavorare insieme le due Noci tostate e spezzettate 170 gr 
componenti, fino ad amalgamarle bene. Versare nello stampo da pane Kefir o latticello 225 gr 
raschiando bene la ciotola e livellando la massa. Melassa nera 140 gr 


Infornare per 40 o 45 minuti, facendo ruotare ogni tanto lo stampo Bugo i paga polgali ra iato GOlgr 


(attendere almeno 20 minuti prima di aprire per la prima volta il forno). "Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 
È cotto quando il pane è sodo al tatto, infilando uno stuzzicadenti al 

centro ed estraendolo questo rimane asciutto, e quando i bordi del pane 

si staccano facilmente dallo stampo battendolo leggermente su un piano. 


Estrarre il pane dal forno e lasciar freddare almeno 20 minuti con tutto 
lo stampo, poi estrarlo dallo stampo e farlo freddare a temperatura 
ambiente. Per servirlo, tagliarlo a fette con un coltello da pane e 
accompagnare, se gradito, con burro di qualità. 


NOTA DEL GUOCO 


La farina di segale si può trovare nei supermercati più forniti o in un negozio di 
prodotti biologici. 
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MELE CANDITE DEI TROLL 


te o Scherzetto! La Festa dei Troll ricorre ogni affrontarele conseguenze, che possono andare da sinistri 
primo giorno del mese di Kythorn e celebra la vittoria graffi e irritanti rumori alla porta nel cuore della notte, a 
della Città di Waterdeep durante la Seconda Guerra dei sapienti attacchi missilistici a base di uova lanciate contro 
Troll. Vestiti come i molesti troll invasori, ibimbi sciamano finestre, porte e insegne incustodite. Queste deliziose 

a frotte di porta in porta chiedendo golosi tributi quali mele candite, spesso intagliate con faccine di troll sciocche 
caramelle, frutta e carne secca. | negozi e le case i cui o spaventose, sono il dono perfetto per fronteggiare e 


proprietari e abitanti sono poco generosi, sanno di doverne calmareitroll più intemperanti, assicurando pacifiche 


serate della Festa dei Troll agli avveduti waterdhaviani. 
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INGREDIENTI PER 4 MELE 


4 mele lavate con estrema cura e ben 
asciugate 


Zucchero 300 gr 
Sciroppo di mais 3 cucchiai 


Colorante alimentare rosso % 
cucchiaino (se gradito) 


Acqua % bicchiere 


Qualche goccia di estratto di vaniglia 


Foderare un vassoio con della carta da forno. Eliminare il picciolo delle 
mele quindi perforarle con delicatezza alla sommità con uno stecco da 
gelato, o una bacchetta da sushi, o una forchettina di legno, spingendo 
fino in fondo. Assicurarsi che lo stecco abbia fatto presa. 


In un pentolino unire a fuoco alto lo zucchero, lo sciroppo di mais, 

il colorante (se utilizzato) e l’acqua. Mescolare ogni tanto e portare 

a bollore, quindi abbassare il fuoco. Dal momento in cui lo zucchero 
diventa completamente trasparente, far bollire mescolando per 3-5 
minuti. Il caramello è pronto quando lasciandone cadere qualche goccia 
sulla carta forno e soffiandovi sopra, ne risultano delle Socce dure come 
caramelle. 


A questo punto togliere il pentolino dal fuoco e, tenendo le mele per 
il “manico”, passarle nel caramello una alla volta, coprendole tutte e 
facendole roteare velocemente ma con delicatezza. Bisogna lavorare 
in velocità ma tenendo a mente che il caramello può ustionare 
terribilmente. 


Poggiare ogni singola mela caramellata sul vassoio ricoperto di carta da 
forno, e lasciar riposare in luogo fresco per almeno 20 minuti. 


= ww NOTA DEL GUOCO 


Utilizzare mele croccanti e aromatiche tipo Granny Smith o Honeucrisp. Ricordate 
che spesso le mele dei supermercati sono coperte di un sottilissimo strato 
protettivo, che va tolto per bene lavandole con delicatezza e poi asciugandole con 
un panno da cucina ruvido. 
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ROTELLE DI FORMAGGIO 


olto popolare nella nazione Karrnath del continente utilizzare metodi magici o conservanti. Non sorprende 


/ 
% 


di Khorvaire, questo gustoso pane farcito ha alleviato che questaricetta, davvero ottima, sia passata di mondo in 
numerose carestie ed è spesso utilizzato come rancio per mondo, in ciascuno dei quali si è arricchita di saporilocali e 
i soldati viventi del paese (non domandare cosa mangiano ha assunto sfumature peculiari. Questa particolare versione 
i non-viventi). Tradizionalmente preparato con formaggi viene dal Forno di Lorren del villaggio di Red Larch su 
dal sapore deciso e presentato con burro alla cipolla, questi Faerùn e utilizza funghi e formaggi provenienti da fattorie 
croccanti rotolini sono al loro meglio se consumati caldi, locali. Accompagnala con uno spiedo di cappone o con del 
ma possono conservarsi per qualche giorno anche senza tacchino grassofarcito di Hommlet (vedi pagina 16), bevici 

un buon vino, e ti sarai concesso un autentico pasto. 
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PRIMA LA FARCITURA. Frullare nel robot da cucina i funghi o lavorarli a coltello INGREDIENTI PER 14 ROTELLE 
fino a che non siano tritati. EE, 
In una padella su fuoco medio far sciogliere il burro, aggiungere lo scalogno Funghi champignon ben puliti e tagliati 


grossolanamente 350 gr (vedi Nota del 


e mescolare, lasciando finché lo scalogno non diventa tenero. Aggiungere disco) 


i funghi e 1/3 di cucchiaino di sale, quindi lasciar andare sul fuoco finché 
i funghi non rilasciano tutto il loro liquido e questo evapori del tutto. 
Attenzione a non far bruciare. Aggiungere il timo e mescolare, facendo 
cuocere ancora 1 minuto. Togliere dal fuoco, unire il parmigiano grattugiato e Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Burro 30 gr 


2 scalogni tagliati finemente 


lasciar raffreddare a temperatura ambiente. Timo fresco tritato 1 cucchiaino 
. . he. ì } : Parmigiano Reggiano o Grana Padano 4 
Preriscaldare il forno a 220° ponendo la griglia poggiateglia a metà grattugiato 30 gr Ò 
dell'altezza. Foderare con la carta da forno una larga teglia. hi 
POI LA PASTA. In una larga ciotola mescolare insieme accuratamente la farina, il PASTA 
lievito madre, lo zucchero e il sale. Unire poi la Gruviera e mescolare ancora. Farina O 270 gr, più altra per infarinare 
Baking powder" 1 cucchiaio 
In una pistola piegola, AmMalSAgiAle il Rel eil puro con una a (il burro si aereo icucinito 
agglomererà ma non importa), quindi versare il composto nella ciotola della 4: 
3 A i À Sale ‘2: cucchiaino 
farina e lavorare il tutto con un cucchiaio di legno fino a creare un impasto ; ; 
bel "i A Gruviera grattugiata grossolanamente 
denso e leggermente appiccicoso. Infarinare un asse da lavoro o un piano 170 gr 
ben pulito e versare l'impasto; impastare a mano aggiungendo solo la farina 
PS ie o gglung #i Kefir!o.lattieel@iso:dr é 
necessaria a non farlo attaccare alle dita e fino a formare una palla liscia hO 
. Burro fuso e poi raffreddato 85 gr I 
ed elastica, ma non esagerare nel lavorarlo. Gon un matterello stendere 4 
l'impasto fino a formare un rettangolo di 30 x 20 cm, approssimativamente. 1 uovo # 
Olio di tartufo per spennellare (se I 
Pulire il rettangolo di pasta da ogni eccesso di farina, quindi versarvi sopra gradito) 3 
il ripieno di funghi pareggiandolo bene perché copra tutta la superficie con ‘Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 È 


uno strato uniforme e sottile, ma lasciando circa 1 cm e '/e di superficie 


CONTINUA A PAGINA 28 — 
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ROTELLE DI FORMAGGIO, 


CONTINUO 


NOTA DEL GUOCO 


Se lo si preferisce, al posto degli 
champignon si possono utilizzare dei 
funghi shiitake. 


pulita nel lato lungo opposto a sé. Partendo dal lato lungo orientato verso 
di sé, cominciare ad arrotolare la pasta strettamente ma con delicatezza, 
formando un cilindro serrato e compatto. Lavorare bene la chiusura 
pizzicandola perché aderisca e fermi il rotolo. Usando un coltello molto 
affilato, cominciare a tagliare il cilindro in fette. Ogni fetta dovrebbe avere 
lo spessore di poco meno di 1 cm, e in tutto sì dovrebbe poterne ricavare 
14 fette. A mano a mano che le fette vengono tagliate, adagiarle nella teglia 
precedentemente preparata, lasciando almeno 5 cm tra una fetta e l’altra. 


In una ciotolina, sbattere l'uovo con 1 cucchiaio di acqua, e spennellare 
con il composto le fette crude. Infornare per almeno 18 minuti, o fino a 
quando le rotelle non sono dorate, ruotando la teglia a circa metà cottura. 


Una volta spento, far riposare in forno aperto per 5 minuti, poi togliere 

le rotelle dalla teglia e farle freddare quanto desiderato, sono ottime sia 
calde che a temperatura ambiente. Se gradito, si possono spennellare con 
poco olio al tartufo. Si conservano qualche giorno in frigo, ma per servirle 
ancora vanno rianimate in forno preriscaldato a 150° per 8 minuti. 
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PATATE SPEZIATE DI OTIK ; 


uesto celebre contorno, consistentein patate sminuzzate, burro salato prodotto localmente, è stata spesso imitata, ma 
Vie e speziate, deriva dallaricettapersonale di Otik mai replicata alla perfezione. Comunque, la ricetta proposta 
Sandath, proprietario e chef della Locanda dell'Ultima Casa, —èquanto di più vicino a ciò che si può sperimentare sedendo 
situatainunaremotacittà di Krynn, su Ansalon, chiamata al caldo nella celebre taverna dell'albero vallenwood, conin 
Solace. La miscela di spezie segreta di Otik, fatta con aglio, mano unboccale della sua birra scura fatta in casa. Queste 
paprika, pepe di diverse qualità e un'apprezzabile quantità di patate sono adatte ad accompagnare piatti di carne alla brace 

o conle uova, per una colazione super-energetica. 
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In una padella del diametro di circa 30-35 cm riscaldare a fuoco medio-alto —INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
1 cucchiaio di olio. Unire la cipolla, '/£ cucchiaino di sale, far cuocere circa 
4 minuti mescolando spesso fino a quando non comincia ad ammorbidirsi. 
Abbassare il fuoco e continuare a cuocere, mescolando spesso, fino a 
quando i pezzi non diventano dorati, bruniti agli orli. Trasferire il contenuto 
della padella in una ciotola e tenere in caldo. Non lavare la padella! 


Olio di semi di ottima qualità 2 cucchiai 


1 cipolla dorata grande, a cubetti piccoli 
circa 1,5 cm di lato 


Sale q.b. 


4 patate gialle grandi per almeno 
800 gr, con la buccia ben lavata (o 


In una ciotola da microonde mettere le patate e 1 cucchiaio d’acqua, uédbte se si preferisca) taoliate 


coprire con della pellicola trasparente, e far cuocere nel microonde fino longitudinalmente e poi in cubetti 
a quando gli angoli dei pezzi non cominciano ad ammorbidirsi, circa 5-7 piccoli circa 1,5 cm di lato 
minuti, interrompendo ogni tanto per mescolare e riposizionare i pezzi. Burro salato 30 gr 

Una volta pronte, toglierle dal microonde ed eliminare eventuale liquido Pepe nero macinato fresco q.b. 


residuo (se non avete il microonde, in una pentola portare 1 litro d'acqua 
ad ebollizione e gettarvi le patate per 5-7 minuti, quindi scolarle). 


Peperoncino di Cayenna % cucchiaino 


Paprika dolce 1 cucchiaino 


Sri i 


Riutilizzando la padella della cipolla, aggiungere al grasso eventualmente Aglio in polvere ‘%: cucchiaino 

residuo un altro cucchiaio d'olio e il burro, far scaldare a fuoco basso Erba cipollina fresca tritata 2 cucchiaini 

e roteare la padella perché il grasso si distribuisca uniformemente sul 

fondo e sulle pareti. Versare le patate, distribuirle senza schiacciarle con 

un cucchiaio di legno perché coprano tutta la superficie. Assicurarsi che 

lo strato sia abbastanza regolare e senza vuoti. Alzare il fuoco a medio 

e far cuocere, riforosamente senza mescolare, per 6-7 minuti, quindi 

con l’aiuto di una larga spatola rigirare le patate cercando di portare 

in alto la crosta che si sarà formata sotto. Sistemare con il cucchiaio i 

pezzi affinché ritrovino coesione, quindi far cuocere come prima, senza "I 
mescolare, per altri 6-7 minuti. Si possono girare ancora e prolungarne la 

cottura se necessario: deve risultarne uno strato bruno-dorato, croccante, l; 
in grossi pezzi agglomerati. Intanto in una ciotolina avrete mescolato un 
abbondante pizzico di pepe nero, il Gayenna, la paprika, l'aglio. Quando le 
patate sono pronte, cospargerle delle spezie, poi delle cipolle, e aggiustare 
di sale e pepe se necessario. Servire caldo, cospargendo ogni porzione di 
erba cipollina. 
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BISCOTTI BURROLATTE DEL PORTALE SPALANCATO 


uesti semplici biscotti fonderanno nella tua bocca. 
O mormora che l’insigne Lady Alustriel Silverhand 
abbia graziosamente confidato al celebre Durnan, l'ex 
avventuriero e ora proprietario del Portale Spalancato, 
la sua personalericetta di questi fragranti, deliziosi 
biscotti, servitiora senza sosta in golosissimi cestini. Se 
la prima e indiscussa attrazione della locanda è il portale 
interno che conduce direttamente nelle mortali segrete di 
Undermountain, questi celebri biscotti ne sono la seconda. 
Che vengano serviti con accompagnamento di burro alla 


mela rosa o con marmellate e confetture di sambuco, 6 
di mora e altri frutti di bosco, di certo non sbaglierai 
ordinando una porzione di questi irresistibili manufatti 
umani. Ma ora puoi prepararli anche da te, tra le calde mura 
della tua umile dimora, grazie a questa ambita ricetta. 
Stanchi viaggiatori (e tenaci ubriaconi), prendete nota: 
niente conforta dalla fatica del viaggio o dai postumi di 

una sbornia quanto una bella colazione domenicale in cui 
affiancherete questi deliziosi dolcetti e del buon sidro a uno 
dei panini su ordinazione di Durnan, conuova strapazzate 
oincamicia e prosciutto di maiale fritto. 
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Preriscaldare il forno a 230° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. Imburrare una teglia quadrata di circa 20 cm di lato con metà 
del burro a temperatura ambiente, facendo attenzione a coprire bene 


angoli e pareti. 


Tagliate il burro freddo a tocchetti di 1 cm e 1/2 e rimetterlo in frigo. 


In una ciotola, mescolare bene la farina, il sale, lo zucchero, il lievito 
madre, il bicarbonato. Aggiungere il burro freddo a tocchettini, cercando 
di spargerli uniformemente nell'impasto, poi con le mani cominciate a 
lavorare la pasta affinché il burro si compenetri con la parte secca. Si 
formerà un impasto granuloso e molto friabile. Aggiungere il kefir o il 


INGREDIENTI PER 9 BISCOTTI 


Burro 170 gr, di cui 30 gr a temperatura 
ambiente e 140 gr freddo di frigo 


Farina O 290 gr, più altra farina per 
lavorare 


Baking powder" 1 cucchiaino e ‘£ 
Bicarbonato di sodio ‘a cucchiaino 
Sale 1 cucchiaino raso e % 

Zucchero 1 cucchiaio e ‘£ 

Kefir o latticello freddo 330 gr 

"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


latticello, lavorandolo nell'impasto con un cucchiaio di legno. Quando 
tutti gli ingredienti saranno amalgamati formando una pasta appiccicosa, 


versare nella teglia imburrata e con le dita, ma aiutandovi con una spatola 
flessibile di plastica, distribuire per bene la pasta (anche negli angoli della 
teglia) formando uno strato omogeneo, compatto e regolare. Pulire la 
spatola e usarla ora per tagliare la superficie in 9 quadrati, facendo due 


tagli equidistanti per ogni direzione. 


Cuocere per circa 30 minuti, fino a quando i biscotti non saranno bruniti, 


poi sfornare. 


Rimuoverli dalla teglia, metterli in un vassoio ampio, utilizzare il burro a 


“Ma, mentre facevano 
colazione, Regis sitrovò a 
sperare che Drizzt svelasse 
qualcosa in più perché i 
biscotti che gliaveva donato 
ilviaggiatore misterioso 
erano davvero deliziosi 
e ristoravano in modo 
incredibile.” 


temperatura ambiente rimasto dividendolo in 9 pezzetti da distribuire 


sulla superficie dei biscotti. Aspettare un poco e quando comincia a 
sciogliersi, spalmarlo sulla superficie del biscotto con la spatola o un 


pennello da cucina. Servire i biscotti ancora tiepidi. 


—R.A. SALVATORE, e 
STREAMSOF SILVER È 
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quanto l'impero umano di Shou Lung, occupante la 


are 


NOODLES ALLA KARA-TUR 


pere nazioni sul pianeta Toril sono potenti e influenti 


e diverse ricette, tra cui molte di noodles, hanno seguito la 
stessa strada diffondendosi fuori dall'impero. Per quanto 


vasta regione di Kara-Tur. Qui sono ospitatetanto diverse non potrete trovare questo piatto in ogni menu di taverna, 


religioni e orgogliose culture, quanto forti tradizioni 
culinarie. Per quanto vi siano scarse interazioni e pochi 


potete comunque di certo gustarlo in uno dei ristoranti 
alla moda di città culturalmente vivaci come Waterdeep. 


contattitra le città-stato della Costa della Spada e Kara-Tur, Una ciotola piena di noodles saltati all'olio in una padella 


molte delle sue qualità più pregiate di tè, come il Giada 
Pallida, il Fim Fim, l’Occhio di Drago, o il Long Jing, sono 
importate in grandi quantità dai commercianti faerùniani, 


con straccetti di pollo, verdure, salsa di soia salata o 
garum (una salsa di pesce) costituisce ormai una popolare 
alternativa agli arrosti e alle zuppe della Costa della Spada. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Salsa di soia 3 cucchiai 
Vino di riso o sherry 2 cucchiai e 
Olio di sesamo 1 cucchiaio 


Petto di pollo 500 gr, senza pelle e 
disossato, tagliato a listarelle sottili 


Noodles di riso secchi, circa 0,6 cm di 
spessore, 170 gr 


Olio di arachidi o olio di semi di ottima 
qualità 60 gr più 2 cucchiai 


Brodo di pollo 1 bicchiere 
Zucchero di canna 1 cucchiaino 
Maizena / cucchiaino 


Zenzero fresco, un pezzo lungo almeno 
5 cm, pelato e tritato 


5 spicchi d’aglio tritati 


Peperoncino tritato ‘a cucchiaino o 
secondo gusto 


In una ciotola, versare 1 cucchiaio di salsa di soia, 1 cucchiaio di vino 
di riso o sherry, e 1 cucchiaino e !/e di olio di sesamo. Aggiungere il 
pollo, mescolare bene perché ne sia ben impregnato, coprire con della 
pellicola e lasciar marinare in frigo per almeno 15 minuti o meglio fino a 
1 ora. 


Intanto, mettere i noodles in una ciotola grande, versarci sopra 
dell’acqua bollente fino a coprirli abbondantemente e lasciare in 
ammollo almeno 6 minuti, o comunque fino a quando non saranno quasi 
teneri, mescolando delicatamente con un forchettone di legno un paio 
di volte per aprirli. Scolarli, sciacquarli sotto l’acqua fredda, scolare 
ancora. Rimetterli nella ciotola e versarvi due cucchiai di olio di arachidi 
o di semi mescolando piano perché si ungano e non attacchino tra loro. 
Mettere da parte. 


In una piccola ciotola preparare una salsa mescolando con cura 2 
cucchiai di salsa di soia, 1 cucchiaio e !/e di vino di riso o sherry, 1 
cucchiaio e '/ di olio di sesamo, il brodo, lo zucchero di canna e la 
maizena. Mettere a parte e in un'altra ciotolina mescolare lo zenzero, 
l'aglio, il peperoncino e 2 cucchiai di olio di arachidi, e mettere da 
parte. 


In una padella antiaderente di grandi dimensioni (35-40 cm) scaldare a 
fuoco vivo 2 cucchiai di olio di arachidi o semi e versarvi metà del pollo 
in un unico strato, e lasciar cuocere senza toccarlo fino a quando il lato 
superiore non è ancora cotto ma quello inferiore sta brunendo. Trasferire 
il pollo in una ciotola a parte, versare altri 2 cucchiai di olio nella padella 
e replicare l'operazione con l’altra metà del pollo, che raggiungerà poi a 
quello di prima cottura nella ciotola. 
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Aggiungere di nuovo 2 cucchiai di olio nella padella e soffriggere 
delicatamente le cipolle fino a farle dorare, poi versarle sul pollo nella 
ciotola. Rimettere la padella sul fuoco con altri 2 cucchiai d'olio e alzando 
il fuoco far cuocere il peperone e il sedano, mescolando saltuariamente 
fino a quando non diventano morbidi. Abbassare il fuoco, disporre il 
peperone e il sedano cotti tutt'intorno alla padella lasciando libero il 
centro nel quale versare ancora 2 cucchiai d'olio. Quando si è scaldato, 
versare la mistura di zenzero e aglio, far cuocere 1 minuto fino a sentire 
gli aromi che si sprigionano, poi mescolare il tutto. Riprendere la mistura 
di salsa di soia e brodo, mescolare perché si uniformi, e versarla nella 
padella, continuando a girare, e cuocere per ancora 1 minuto. 


A questo punto versare dentro il pollo, i noodles, la parte bianca dei 
cipollotti, metà della parte verde dei cipollotti, e spadellare insieme per 
almeno 2 minuti per far legare tutti gli ingredienti. 


Trasferire il tutto in un piatto da portata cospargendolo con l’altra metà 
del verde dei cipollotti, e servire. 


= NOTE DEL GUOCO ta 


Una padella molto larga è essenziale per offrire al cibo la massima superficie 
cuocente possibile. Se il cibo rimane troppo ammassato, stenterà a cuocere 
uniformemente e a ottenere l’effetto brunito desiderato. 


Il pollo può essere sostituito con dei gamberi. Se si vuole, acquistarne di grandi 

e fare attenzione a non cuocerli troppo. Cuocerli 2 minuti nel primo passaggio, 
come il pollo, poi aggiungerli alla mistura di noodles e verdure solo alla fine della 
cottura, perché cuociano solo 1 minuto. 


cata 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
1cipolla dorata grande, affettata sottile 


1 peperone rosso privato del torsolo e dei 
semi, tagliato a quadratini di 2 cme 


1 gambo di sedano grande, tagliato a 
fettine di 2 cm di spessore 


6 cipollotti, la parte bianca tagliata a 
fettine sottili, la parte verde a striscioline 
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he tu scelga costine di manzo, di maiale, o di rothé, 

con questa ricetta non potrai sbagliare. Strati su strati 
di una glassa sciropposa al miele (la varietà più pregiata 
di miele è quella proveniente dalla nazione faerùniana di 


COSTINE SEMBIANE DI ROTHE AL MIELE 


costine, precedentemente arrostite a fiamma viva per 
una perfetta brunitura. Quando preparata correttamente, 
questa tenera carne cotta a fuoco lento si stacca dall’osso 
più velocemente della testa di un coboldo disarmato! 


Sembia) sono generosamente colati su una grigliata di 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Miele 120 gr 

Ketchup 120 gr 

Salsa Worcestershire 1 cucchiaio 
Aceto di mele 1 cucchiaio 
Senape di Digione 2 cucchiai 


Olio di semi di ottima qualità 1 
cucchiaio 


1 cipolla dorata grattata o frullata 
finemente 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
5 spicchi d’aglio tritati 

Chili in polvere 2 cucchiaini 

Paprika affumicata 1 cucchiaino 
Peperoncino di Cayenna % cucchiaino 


Spuntature di maiale o costolette di 
manzo o agnello 2 kg e 200 gr (vedi 
Nota del Cuoco) 


2 cipollotti, parte bianca e parte verde, 
finemente tagliati per la guarnizione 


NOTA DEL GUOCO 


Illato osseo delle spuntature presente 
una membrana che alcuni preferiscono 
rimuovere. Per farlo, incidete gli angoli 
della membrana con la punta di un 
coltello ben affilato. Continuate fino a 
quando non liberate una porzione di 
membrana tale che possiate afferrarla 
saldamente con le dita (usando dei 
tovaglioli puliti). Se non si stacca in un 
unico movimento, usare il trucco del 
fazzoletto di carta per aiutare a staccare 
la parte rimanente. 


Preriscaldare il forno a 170° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. Foderare con della carta da forno una larga teglia e porvi una 
griglia da forno. 


In una ciotola piccola, versare e mescolare con cura il ketchup, il miele, la 
salsa Worcestershire, l'aceto di mele e la senape; mettere da parte. 


In una padella antiaderente mettere l'olio, far riscaldare a fuoco medio, 
quindi aggiungere le cipolle e !/» cucchiaino di sale, e far cuocere per 
almeno 4 minuti mescolando regolarmente. Aggiungere l'aglio, il chili 

in polvere, la paprika e il Cayenna e far cuocere almeno per 1 minuto, 
mescolando finché non sentite la fragranza sprigionarsi. Versare nella 
padella la mistura di ketchup e miele e continuare a girare, a fuoco basso, 
per 5 minuti, finché la salsa non si è leggermente rappresa e gli aromi 
perfettamente miscelati. Togliere dal fuoco e far riposare: la miscela si 
addenserà raffreddandosi. 


Gospargete entrambi i lati delle spuntature con sale e pepe. Adagiate 

il pezzo con l'osso verso l’alto e spennellatevi 1/3 circa della salsa, 

poi giratelo con l'osso verso il basso e spennellate con 2/83 della salsa 
rimanente. Ponete le spuntature sulla griglia da forno (sempre con l’osso 
verso il basso) e infornate. Fate cuocere finché la carne non diventa tenera 
e la punta di un coltello non entra agevolmente nella carne. Se avete un 
termometro da cucina potete controllare che la temperatura interna della 
carne sia almeno 100°. In ogni caso i tempi di cottura vanno da 2 ore e 

15 minuti a 3 ore. Dopo circa 2 ore di cottura controllate la carne e se sta 
diventando troppo scura coprite con un foglio di alluminio. 


Quando vi sembra sufficientemente cotta, estraete teglia e griglia, alzate 
la temperatura del forno a 220°, spennellate la superficie delle spuntature 
con l’ultima porzione rimasta di salsa e infornate ancora per 8-10 minuti. 


Trasferite le spuntature su un tagliere di legno e tagliatele come 
desiderate. Che vogliate presentarle sul tagliere o nei singoli piatti, 
cospargetele con i cipollotti, e servite caldissimo. 
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STUFATO DI CARNI ALLA REGHED 


Lî ghiacciata tundra del Faerùn settentrionale è affrontata 

la pochi coraggiosi e dominata da quasi nessuno. I barbari 
Reghed, un insieme di formidabili tribù nomadi dedite a 

culti totemici, attraversano questa terra con stupefacente 
disinvoltura, sfruttandone le poche potenzialità a beneficio 
dei loro piccoli clan. Per affrontareilterribile freddo della Valle 
del Vento Gelido, iReghede igruppiaffini, come gli Uthgardt, 
devono sfruttare al meglio tempo ed energie per resistere e 
prosperare. | pasti in comune al campo d'inverno (eretto ogni 
anno per sopravvivere all'inverno eccezionalmente lungo 

di queste latitudini) sono centrali, tanto per la loro nobile 


cultura guerriera quanto per leloro più profonde tradizioni 
religiose. La selvaggina (antilope, cervo, o alce) è il cibo più 
facilmente reperibile e per questo alimento di base della loro 
civiltà nomade hanno sviluppato una varietà notevole di usi, 
mainaltriluoghisarà accettabile utilizzarecarnedi rothé o 
di manzo. Un piatto cerimoniale (di cui iReghed proclamano 
fieramentela paternità) segna in particolare l’inizio del lungo 
inverno: lo stufato. Le tenere carni dell'animale, i pezzetti 

di albicocca secca, le patate in pezzi, i sentori delle erbe 

di stagione, gli umori tipici della selvaggina, tutto lavora a 
rendere questa preparazione particolarmente aromatica e 
pienamente soddisfacente anche come piatto unico. 
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Asciugare il manzo, quindi legarlo con regolarità con lo spago da cucina 
posizionandolo ogni giro di filo a circa 4 cm dall’altro (oppure farlo legare 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Manzo, taglio da stracotto 1 kg e 


dal macellaio al momento dell'acquisto), cospargere generosamente di 


sale e pepe. 


In una grossa casseruola riscaldare un cucchiaio di olio a fuoco medio- 
alto. Quando l'olio è ben caldo, adagiarvi la carne e lasciar cuocere senza 
toccarla per 3-4 minuti fino a quando non comincia a brunire, quindi 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Olio di semi di ottima qualità 2 cucchiai 
1 cipolla dorata grande, tagliata a pezzi 
4 foglie di alloro 


Paprika dolce 1 cucchiaino 


girarla e proseguire per altri 3-4 minuti. Quando tutti i lati sono bruniti 


(attenzione a non far bruciare), togliere dalla pentola e adagiare in una 


ciotola grande, ma non lavare la pentola! 


Farina 0 15 gr 
Concentrato di pomodoro 1 cucchiaio 


Vino bianco secco 1/2 bicchiere 


Va infatti rimessa sul fuoco aggiungendo un secondo cucchiaio di olio e 
quando è ben caldo, unire la cipolla, l'alloro, un cucchiaino di sale, e far 
soffriggere mescolando e grattando i pezzi di cipolla che eventualmente 
si attacchino sul fondo. Aggiungere la paprika e la farina mescolando e 
far cuocere altri due minuti, aggiungere il concentrato di pomodoro, e 
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“Lerenneavevano già iniziato la migrazione autunnale in direzione 
sudovest, verso ilmare, eppurenon c'erano orme umane a seguito 
diquelle delbranco.... Nella normale vita barbarica la sopravvivenza 
delle tribù dipendeva dalfatto diseguire ilbrancodirenne....” 


—R.A. SALVATORE, THE CRYSTAL SHARD (LA RELIQUIA DI CRISTALLO) 
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Brodo di pollo 1 bicchiere 


Albicocche secche 150 gr, 1 terzo 
tagliato a pezzettini minuti, il resto 
tagliato a metà 


1 testa di aglio intera, privata della 
membrana più esterna, con la parte 
superiore tagliata per esporre l’interno 
degli spicchi 


Timo fresco 3 ramoscelli grandi 


Carote 350 gr, pelate e tagliate in pezzi 
di 1,5 cm di spessore 


Patate gialle 350 gr, pelate, tagliate per 
il lungo e poi a cubetti di 2 cm di lato 


Prezzemolo fresco tritato 2 cucchiai 


Perse. 


STUFATO DI CARNI 
ALLA REGHED, 
CONTINUO 


far mescolare gli aromi per circa 1 minuto. Versare il vino, mescolare 
staccando eventuali pezzetti dal fondo, poi il brodo, le albicocche a 
pezzettini minuti, l’aglio, il timo, regolare di sale. 


Intanto, preriscaldare il forno a 150° ponendo la griglia poggiateglia nella 
parte più bassa del forno. 


Aggiungere nella pentola il manzo (con i liquidi raccoltisi nel fondo della 
ciotola). Il manzo dovrebbe essere coperto almeno fino a metà. Chiudere 
la pentola con il coperchio o con un foglio di alluminio, metterla nel 
forno, e far cuocere per 1 ora e 45 minuti circa. Estrarre dal forno, 
aggiungere le carote, le patate, le albicocche tagliate a metà, inserendole 
per bene nel liquido. Chiudere la pentola, mettere di nuovo in forno, far 
cuocere da 2 ore e 15 a 2ore e 45 minuti fino a quando la punta di un 
coltello non possa agevolmente penetrare la carne. 


A questo punto estrarre il manzo e poggiarlo su un tagliere, quindi con 
una schiumarola estrarre dalla pentola le carote, le patate, la cipolla, 

le mezze albicocche, e mettere in un piatto da portata coprendo con 
dell'alluminio per tenere in caldo. Versare il liquido rimasto nella pentola 
in un bicchiere da mixer o per misurare i liquidi, rimuovendo l'alloro e i 
rametti del timo (conservare l’aglio a parte), e lasciandolo riposare per 
10 minuti, quindi eliminare il grasso risalito in superficie utilizzando un 
cucchiaio da minestra. 


Strizzare l’aglio perché fuoriesca dalle membrane, schiacciarlo bene con 
una forchetta, aggiungere con la maggior parte del prezzemolo al liquido 
sgrassato, mescolare con cura. 


Rimuovere la corda dal manzo e tagliarlo in fettine sottili o, se si 
preferisce, in pezzi, quindi salare e pepare leggermente. Adagiare i pezzi 
o le fettine del manzo al centro del piatto con le verdure e le albicocche, 
condire con la salsa, cospargere del rimanente prezzemolo e servire. 


ZUPPA DI CIPOLLE DEL CASTELLO DEGLI AMBER 


i desideri una zuppa ricca e saporita potrai ottenerla 
seguendo l’antica ricetta della misteriosa famiglia dei 
d'Amberville, dinastia di autentiche canaglie, streghe e 
viaggiatoriinterdimensionali famosi anche per i loro elaborati 
banchetti. Per tradizione, il loro piatto d'entrata doveva 
essere questa zuppa di cipolle servita con crostini pepati e 


Via nel XS 


gruviera, e accompagnata da un vino bianco e aromatico. Pa 
Mentre molti credono che i d'Amberville siano estinti, si 

sussurra che in certe notti i loro spiriti tornino nella magione 

dei loro avi, e tengano cene in onore di quegli ospiti che siano 

tanto coraggiosi da cenare con i morti. Chi condivide il piatto 

originale, vibrante della magia del suo creatore, emergerà 


dalla degustazione profondamente cambiato... 
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In una grossa casseruola sciogliere 45 grammi di burro, a fuoco alto. 
Aggiungere le cipolle e 1 cucchiaino di sale, e far cuocere per 10 minuti 
mescolando regolarmente. Abbassare a fuoco medio-basso, aggiungere 
l'alloro e continuare a cucinare per circa 1 ora e !/e, mescolando 
regolarmente e staccando dal fondo gli eventuali pezzi attaccati. Le cipolle 
devono diventare dorate e leggermente appiccicose. Assicurarsi che le 
cipolle stiano caramellizzando, e non bruciando! 


Rialzare il fuoco a medio e versare mezzo bicchiere d’acqua, mescolando e 
staccando bene tutti i pezzetti bruniti. Continuare a cuocere finché l’acqua 
non è evaporata, circa 12 minuti, aggiungere un altro !/ bicchiere d’acqua, 
ripetere la procedura, e se necessario ancora una volta. Unire la farina e il 

timo, continuando a girare costantemente per almeno 3 minuti. 


Unire lo sherry o il vino e continuare la cottura per 3 minuti mescolando 
costantemente, versare i due brodi, aggiungere una punta di sale, 
mescolare e portare a bollore, mescolando occasionalmente, poi abbassare 
e far bollire almeno 30 minuti, mescolando ogni tanto. Rimuovere le foglie 
d'alloro e aggiungere alla pentola il burro rimasto. Assaggiare e regolare di 
sale, se necessario, aggiungendo anche del pepe. 


Intanto, preriscaldare il forno a 220° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. In una teglia disponete le fette di baguette e fatele dorare al 
forno per 10 minuti, girandole a metà tempo. 


Accendete la griglia del forno. Estraete la teglia con il pane, strofinate ogni 
crostino con la testa d’aglio, distribuite sulle fette la gruviera e pepate 
secondo gusto, quindi alzate la griglia reggiteglia verso il grill. Poggiarvi 

la teglia con il pane e far sciogliere il formaggio finché non comincerà a 
brunire leggermente. 


Servire la zuppa di cipolle in ciotole preriscaldate, guarnendo ognuna con 
due crostini e una spruzzata di erba cipollina. 


CUCINA UMANA 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Burro 60 gr 


Cipolle dorate o bianche, dolci,1kge 
800 gr (circa 8), finemente affettate 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
2 foglie di alloro 

Timo fresco tritato 1 cucchiaio 
Farina O 1 cucchiaio 


Sherry secco o vino bianco secco ‘£ 
bicchiere 


Brodo di pollo 1 litro 
Brodo di manzo 400 ml 


1baguette a fette (ne servono minimo ‘e 
8) 


1 spicchio d'aglio, sbucciato e tagliato 
a metà 


Gruviera 350 gr, grattugiato 


Erba cipollina fresca tritata per 
guarnizione 2 cucchiai 


hamburger sono realizzati con carni di diversa origine 
(maiale e manzo, o manzo e agnello, sono combinazioni 


“BISTECCA” DELLA TAVERNA 


eloci da preparare e piuttosto saporiti, questi succosi 


vengono chiamate, sono grigliate su fiamma viva per 
esaltarne i sapori, e spesso servite non come panino, 
ma come piatto accompagnato da un'ampia varietà di 


piuttosto popolari) lavorate insieme con una sorprendente contorni e salse, ad esempio una crema di yogurt all’aneto, 


varietà di aromi. Nelle taverne queste “bistecche”, come 


una salsa di pomodori, o una di olive nere e fichi. Un pasto 
veloce ma saporito, per gli avventori più frettolosi. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


SALSA ALL'ANETO 

Yogurt greco naturale 250 gr 
Dill pickle relish* 2 cucchiai 

1 scalogno tritato 

Aneto fresco tritato 50 gr 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


SALSA ALLE OLIVE NERE E AI FICHI 


6 fichi secchi privati del picciolo e 
tagliati in quattro 


Olive nere Kalamata o Nicoise lavate e 
scolate 250 gr 


Capperi lavati, e ben scolati, 1 cucchiaio 
el 


2 spicchi d'aglio tritati 

Timo fresco tritato 1 cucchiaio 
Succo di limone fresco 2 cucchiai 
Olio extravergine di oliva 2 cucchiai 
Sale q.b. 


Prezzemolo fresco tritato 2 cucchiai 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 
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SALSA DI YOGURT. In una ciotola piccola, mescolare insieme lo yogurt, il 
relish, lo scalogno, l’aneto, ' cucchiaino di sale. Assaggiare, e regolare di 
sale aggiungendo pepe secondo gusto. 


SALSA DI OLIVE NERE E FICHI. In una ciotola, coprire i fichi con acqua bollente 
e lasciar riposare almeno 15 minuti perché si ammorbidiscano. Dopo 
questo tempo conservare a parte mezzo bicchiere dell’acqua, scolare i 
fichi, asciugarli, e tritarli a coltello. 


In un robot da cucina, frullare finemente olive, capperi, aglio, timo 

e succo di limone. A motore acceso, aggiungere a filo l’olio d'oliva. 
Gontinuare a frullare fino a quando il composto non sarà fine e 
omogeneo. Versare in una ciotola, aggiungere il trito di fichi, mescolare 
con cura e lasciar riposare almeno 15 minuti perché i sapori si 
amalgamino. Assaggiare: regolare di sale se necessario. Se si desidera 
una consistenza più fluida, utilizzare l’acqua di fichi tenuta a parte 
incorporandola lentamente, un cucchiaio alla volta, fino a raggiungere 
la consistenza desiderata. La salsa va servita a temperatura ambiente 
con una ciotolina di prezzemolo fresco tritato a parte. 


PREPARARE LE BISTECCHE. In una piccola padella a fuoco alto, riscaldare 
l'olio e far soffriggere la cipolla con un pizzico di sale per almeno 4 
minuti. Aggiungere il timo, l'aglio, e continuare per almeno 1 minuto per 
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TAVERNA, 
CONTINUO 


BISTECCHE 

Olio extra-vergine di oliva 2 cucchiai 
1 cipolla dorata piccola, tritata 

Sale 

T spicchi d’aglio tritati 

Timo fresco tritato 1 cucchiaio e 
Agnello (o maiale) macinato 350 gr 
Spalla di manzo tritato 350 gr 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


NOTA DEL GUOCO 


amalgamare i profumi. 


In una ciotola di grandi dimensioni adagiare entrambe le carni rompendo 
la massa in piccoli pezzi, cospargere con il soffritto, 1 cucchiaino e ! 

di sale e 1 cucchiaino di pepe. Lavorare a fondo l'impasto con le mani 
perché tutti gli ingredienti si amalgamino bene, quindi dividerlo in 4 
parti. Ogni parte ora va modellata in forma di hamburger, con uno 
spessore di almeno 3 cm, compattandola con attenzione (si può anche 
utilizzare uno stampo da hamburger se si preferisce). Mettere in frigo 
fino all'utilizzo. 


Per cuocere le “bistecche” si può utilizzare un barbecue di legna o 
elettrico o, in mancanza, una padella dal fondo ben caldo. 


Quando la carne sarà pronta, servirla immediatamente presentando in 
tavola anche le ciotole con le due salse e il prezzemolo. 


Naturalmente si può servire la bistecca 
della taverna in un panino, del tipo 
preferito, ricordandosi però di aprirlo e 
grigliarlo leggermente su entrambi i lati. 


OMINO DI PANZENZERO 


D olce tradizionale servito a Greyhawk nelle luci 
crepuscolari del mese di Tramonto, questo tipico 
omino di zenzero commemora unantica leggenda a 
proposito delle rovine del castello di Greyhawk. In quel 
luogo, si racconta, ogni tipo di dolce prendeva vita per 


tormentare gli avventurieri che ne penetravano le mura, grosso è utilizzato per la bocca del biscotto; ed è prudente 
compreso uno spaventoso biscotto la cui descrizione ha abitudine dei bambini staccare e mangiare prima quello, 


ispirato questa ricetta. Le braccia e le gambe dell’omino 
di zenzero sono decorate con strisce di glassa, ma il 
corpo è coperto da un'armatura protettiva di noci e uva 
passa. Trafiggere il chicco di uva passa più polposo può 
uccidere immediatamente il demone, quindi il chicco più 


per assicurarsi che non prenda vita! 
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FARE GLI OMINI. In un robot da cucina mescolare la farina, lo zucchero di 
canna, lo zenzero, la cannella, il bicarbonato, il sale, la senape in polvere, 
la noce moscata e i chiodi di garofano. Fondere a bagnomaria il burro, 
unirlo alla miscela aggiungendo anche la melassa, il latte e la vaniglia, 

e lavorare a lungo con le lame finché la farina è ben assorbita e tutto il 
composto è omogeneo. 


Adagiarlo su un piano da lavoro leggermente spolverato di farina e 
impastarlo in una massa elastica, eventualmente aggiungendo man 
mano pochissima farina alla volta se necessario. Quando l'impasto è una 
palla elastica e non appiccicosa, tagliarla in due, avvolgere ogni metà in 
pellicola trasparente e mettere in frigo dove dovrà stare per un minimo 
di 1 ora fino a 24. 


Passato questo tempo, estrarre dal frigo. Rivestire due larghe teglie con 
carta da forno. 


Rivestire il piano da lavoro con altra carta da forno quindi, usando un 
mattarello, spianare una delle due forme di pasta in un disco ma che 
abbia un'altezza costante di circa 6 millimetri. Il diametro varierà, ma 

è importante cercare di rispettare l'altezza. Con l’aiuto di uno stampino 
da omino, ricavare premendo bene quanti più pezzi possibile. Una volta 
stampati tutti, staccare con cautela le strisce di pasta tutt'attorno a ogni 
pezzo, quindi con l’aiuto di una spatola staccare gli omini delicatamente 
dal piano e disporli ordinatamente nella prima teglia. Mettere a parte i 
ritagli di pasta. Ripetere l'operazione con la seconda forma di pasta. Con i 
ritagli avanzati creare un nuovo disco di pasta e ritagliare altri biscotti fino 
a esaurimento della pasta. Se i biscotti non dovessero entrare tutti nelle 
due teglie, si deve prevedere una seconda infornata. 
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INGREDIENTI PER 24 BISCOTTI 


BISCOTTI 

Farina 0 750 gr 

Dark brown sugar" 140 gr 
Zenzero in polvere 1 cucchiaio 
Cannella in polvere 2 cucchiaini 
Bicarbonato di sodio 3 gr 

Sale 3 gr 

Senape in polvere 3 gr 

Noce moscata in polvere 2 gr 
Chiodi di garofano in polvere 1 gr 
Burro 180 gr 

Melassa nera 90 gr 

Latte intero 3 cucchiai 


Estratto di vaniglia ‘a cucchiaino 


DECORAZIONI 

Uva passa 50 grammi circa 
Noci tritate 70 gr 
Zucchero a velo 100 gr 


1 bianco d’uovo 


Estratto di vaniglia 1/3 di cucchiaino 


Sale 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


‘ 


Infornare e cuocere per almeno 10-12 minuti, fino a quando i bordi non 
sono leggermente rigonfi. A metà cottura aprire il forno e cambiare 
posizione alle teglie. Quando i biscotti sono cotti, estrarre le teglie, 

far freddare i biscotti, e solo quando sono freddi toglierli dalle teglie e 
adagiarli con cautela sul piano da lavoro (preparato con della carta da 
forno pulita) dove andranno decorati. 


«i DECORARE GLI OMINI. Versare l'uva passa in un piatto per esaminarla con 
Sì: OMINO DI PANZENZERO, attenzione e toglierne i chicchi più grossi, circa 30, che andranno messi 
3 da parte. Tagliare quelli rimasti in piccoli pezzi. In una piccola ciotola, 
A CONTINUO mescolare l’uvetta in pezzettini e le noci tritate, e mettere da parte. 
: In un bicchiere da frullatore a immersione versare lo zucchero a velo, 
il bianco d'uovo, un pizzico di sale, 1 cucchiaio d’acqua, e lavorare a 
È, lungo con il frullatore finché non diventa una glassa lucente, omogenea e 


vellutata. 


Versare la glassa in una saccapoche dalla punta sottile. Ogni biscotto va 
decorato nella seguente maniera: tracciare e riempire una larga fascia 
centrale sul corpo dell’omino, quindi cospargerla della miscela noci- 

+ uvetta pressandola leggermente con il dito perché aderisca alla glassa. 
Tracciare su braccia e fambe due strisce parallele di glassa. Disegnare 
sul viso due palline di glassa per gli occhi e una un pochino più grande 
per la bocca, e su quest’ultima adagiare uno dei chicchi d’uva grossi 
precedentemente selezionati, premendo con delicatezza per farlo 
aderire. 


Possono essere gustati subito (con prudenza!) o conservati in una scatola 
di alluminio per due giorni. 
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Tagliere di prosciutto ....s.sr0r0rrrrserrrersrrere00 0004 MI 


BILI Toso Ficrrrertarcrrcesrcerencanessoneonseesaseenee 5 III 


Formaggi 

Fonte di Luiren (forma) .........srrssrrcccsetee. 1 MA 
\Waterdhaviano (forma) .......scscrsrrrrreeser0e000 8 ME 
Grigio Elturiano (fetta) ..........sssrsrrrrsesereeee 4 MF 


TT LIE 2) RARE ISISV E RRNRRO È 1.1 


Dane 

Dane nero con burro di yak sussscrcirmareeeren6 Mr 
MANCANTE CIPolE 2000 ercretrtecateeaerragrgga nente eZ TT 
Biscotti burrolatte* (cestino pieno) ......1.0001.46 MF 
Dane con burro speziato alla mela selvatica....1 mr 
Focaccia nanica con licheni infuocati*...........6 mr 


Dan di noci al nero di melassa* ..........0000000,05 ME 


, -H Dortale Spalancato 


STRADA: DELLO SCOLO; QUARTIERE DEL CASTELLO 


DAL 1306 
i 
Mattino BPranzo e cena 
aaa GR SRI Formaggio in velluto r0ss0*......101000100000000003 MF 
Biscotti, UOVA E Prosciutto ......00s0s0 0000000000000 3 MI Stufato del viaggiatore ..1...1.00000000000000000000003 MI 
Dorridge con panna 0 crema....1,1:10110000010000003 ME Zuppa, cipolla G formaggio .....rrvsrr000000000003 ME 


Brodo in boccale ....... Rei 


Torta in mano di Cuttle* (manzo) .........0000..:2 ME 
“Bistecca” della taverna”, (maiale @ mango)... Pai 
Stufato alla HatdBuckler®..sssemsccrsssrescrceg «7m 
Quipper fritto MR mr 
Brasato con lardOssmiinr.sssreceificagessaresaesanne0e LMA 
Salsicce di fagiano e finocchio al sugo .....»....+9 mr 


Descato della settimana, 
affumicato;con salsaalle erbe .......0. 00000000 PA peso 


Gamberilali bin1osserecrr Miani alt 8 E 
Trota testa a falange saltata"; c.c s0iev0r00e» PA peso 
BISteCCAAIMOLRE Nn scs steven circeo vas tetesso 1 IMA 
(Cit sa A e on 
Stufato di montone verbeeg .01..0srrrre0rsereverive 7 MI 
Mini bistecche dalle fattorie Marpell .......... 2 ma 


Granchi di fiume in caldo....sssesssrsersie eterne 1 Ma 


Der concludere 


Cobbler crumble di pera e mela rosa .....0000000:4 Mr 
Budino al:rum*.errssivarraziataereceezerescrereereese0 4 IMI 
DAStICciNi ASSOLTIti ssrrrrrrrsersersessrsersesseree00e003 MF 
Torta della settimana..s.srscrerieriaresroressorerre0 5 ME 


Mele candite.dei Froll*Wav. c0001000000000000000000002 MI 


Bevande 

Prezzial boccale o bicchiere, c a bottiglia (alla spina e alla bottiglia perle birre) * 
Sidro brulé 2mre6 mr 

Punch della taverna 1 Mr*4 mr 

Birra scura amara... 1mr*4 mr 

Birra OMbraScura ...csscccssresss000e .amr*6 mr 

Staglieno “i «2 mr*8 mf 

Farome lega cesena sento sceveeci0%: FEDE UIZITTO 


Eveninead® ;asMivo iii 2 O NIO 
Clarrys... 
Pb a I PILATO 
DLE eiccrrcrreerenoteneestacestitets cette ZAINI 


Brandy alle mandorle 


Moonshae 7mr*1 ma 
Miintarni atea severer 6.MI*1 MA 
Alloggio 
Stanza standard, 
colazione iNCÙUSA ..ss.ssivirersirrezscsrecsrcerento 1 mo 
Stanza di lusso; | 
colazione e cena intlisati.}tzii 13 MO 


Se non vedi 
ciò che ti piace, 


chiedi! 


Bai 
Distillati alla frutta (albicocca, ciliegia, 1 
uva Spina, pesca, pera)....1.1 sosovoresesso 4 M01 MAI 


\VhiSkcey ..cice00ar000000001 099000 ptrot 1 masi Mo 
VO dkf UOC: .serrrsccttte tarare TI I mo*gimo 
Undermountain Aluryath ......00% verse 5 MO+2 MOL 
Vino secco arabellano .....vcsccsssvsieeree 2ma*8 ma 
Fuoco luminoso saerlooniano...i.;si., 2Mo*12 mo 


Vino d'inverno.s.srieirisierioric sensi; 2 MASSMI 


ELVErQUISE sisseceoracisneeiineeiezioneran0itte $ MOGZO MOSCA 


Cavaliere della Luce Lunare .,,,,... siviv5 Mo + 2 MO 
Picqua di MENEA ...11sccrrrererrerenieerenite Mata sa ME 
Quaff di corteccia di abete rOSSO..,..srs scr 3mr 
Tè (Giada Pallida) v.tc0cscvr0crce serenata 2mr 
Tè (foglie Locali) sro regianiriruessieranmariranenento 3 mr 
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“La festa degli elfi si teneva nel cortile a sud della grande torre d'oro, su una 


piattaforma di marmo e dicristallo che stava in cima alla più alta collina di 
Qualinost. Da essa si godeva il panorama della città sfavillante, della foresta 
oscura dietro di essa e persino della linea purpurea dei monti Tharkadan, a 

sud....Caramon aveva capito perche gli elfi erano cosi snelli:non mangiavano 
che frutta e verdure, servite con pane e formaggio e con vinello speziato.” 


— MARGARET WEIS E TRACY HICKMAN, 
DRAGONS OF AUTUMN TWILIGHT (I DRAGHI DEL CREPUSCOLO DAUTUNNO) 


li elfi hanno un rapporto complicato con il loro cibo. In quanto esseri senza tempo, 

magici, eterei, in grado di vivere fino a settecento anni, gli elfi percepiscono il cibo 
come una delle poche cose che li tengano ancorati alla loro mortalità. Certamente 
amano e sono ineffabilmente attratti da tutte le cose belle del mondo: la natura, la magia, 
l'arte, la musica e, ovviamente, il cibo. Ma non tutti i cibi sono uguali e gli elfi fanno 
particolare attenzione a ciò che entra nei loro corpi. Spesso visti dagli altri come dei 
“mangiatori schizzinosi”, le loro credenze e la loro filosofia influenzano le loro scelte 
alimentari almeno quanto, se non di più, le loro voglie e le loro papille gustative. 


SALUTARE E RAFFINATO 

Non hai mai visto mangiare un elfo e, probabilmente, non lo vedrai mai. Certamente 
possono unirsi a un pasto, o addirittura offrirne uno, e ciò che è deposto nei loro piatti 
troverà modo di scomparire poco alla volta, ma sarà molto raro sorprenderne uno 
con un gustoso bocconcino sotto i denti. Gli elfi sono creature che tengono in grande 
cura l’intimità delle loro vite e questo si estende anche ai loro pasti. Tra gli elfi, la presen- 
tazione e ilbon ton sono fondamentali, eogni boccone dellorocibo è elegante e grazioso 
tanto quanto chi lo prepara e consuma. Ricche tavole intagliate come sculture, adorne 


—" 


di ciotole e piatti in marmo, oro, o argento costituiscono il palcoscenico per un tripudio 
visivo (letterale) di frutti, verdure, pani, formaggi e, raramente, carni: composizioni simili 
a un sogno, in cui ogni possibile colore è rappresentato. Gli elfi prestano molta atten- 
zione a ciò che consumano e non ne attenuano il gusto con inutili chiacchiere a tavola, 
oltre a ringraziare l'ospite e gli esseri viventi che hanno reso possibile il pasto. 


GUSTI SENZA TEMPO 

Più che in altre culture, forse, i gusti, le preferenze, e il palato degli elfi sono stretta- 
mente connessi al loro stile di vita e fermamente radicati nelle loro credenze. Sono un 
popolo snello, flessuoso, e i cibi predilettisono adeguatamente leggeri, freschi e asso- 
lutamente salutari. Evitanoi cibi conservati e preferiscono le fibre ai grassi; il limone al 
sale; e ildolce allo speziato. Anche le loro Razioni Speciali, dette Quith-Pa, sono di frutta 
secca. Poiché grande valore viene attribuito alla vita, un'alta percentuale di elfi si impone 
restrizioni alimentari, e molti di loro ricadono nelle categorie dei vegetariani, dei vegani, 
dei pescetariani: nei piatti elfici c'è molto poco che possa sanguinare. Nonostante queste 
limitazioni, la raffinatezza delle creazioni culinarie elfiche è rinomata in tutti i mondi, e 
molti aspiranti chef umani cercano l’apprendistato nelle cucine degli elfi. 


Si dice che tutte le sottoculture elfiche derivino da quella degli elfi alti, che girarono 
imondi in lungo e in largo, scegliendo di fermarsi nelle terre che colpivano la loro 
fantasia. Certamente gli elfi sono, tra le razze del multiverso, quella che più presenta 
evidenti differenze al suo interno, e le differenze culturali sono un'importante espres- 
sione di questa diversità interna. Elfi alti, quali gli eladrin, i Qualinesti, i Silvanesti, sono 
i più raffinati, e tengono alla migliore qualità degli ingredienti e alla perfezione visiva 
dei loro banchetti. Poiché molte di queste comunità sono prospere e protette nel loro 
isolamento, possono permettersi di essere esigenti e di introdurre nella loro dieta 
anche preparazioni al contempo complesse ma salutari, come salse e contorni per i 
loro piatti. Tendono ad allineare le loro abitudini alimentari ai loro valori identitari, e 
preferiscono frutta, verdure e cereali alla carne. Diversamente, gli elfi dei boschi sono 
spesso nomadi e avventurieri e, di conseguenza, più disposti alla caccia e alla raccolta. 
Questi elfi sono necessariamente più flessibili rispetto alle loro diete, che possono 
andare da bacche e frutti come noci e mirtilli a carni varie come selvaggina, tacchino, 
coniglio, fino ad arrivare a pesci quali salmoni o trote. Sono comunque molto attenti 
alla qualità dei loro cibi, e amano personalizzarli utilizzando aromi e spezie in composi- 
zioni che esaltino e leghino i differenti sapori. 


DEGLI EROI 


Sebbene molte differenze tra i gruppi elfici siano superficiali, legate a semplici varia- 
zioni nell'abbigliamento, nelle tipologie abitative, nella cultura o nelle credenze, vi 
sono due notevoli eccezioni, gruppi che possono decisamente essere considerati a 
parte: i mezzelfi e i drow. 


Sebbene i mezzelfi siano poco comuni, il loro palato è effettivamente una mescolanza 
di sensibilità umana ed elfica. L'ambiente in cui il mezzelfo viene cresciuto determina 
ovviamente il suo comportamento alimentare, ma essenzialmente la sua dieta è 
costituita da una base culturale elfica con gusti e tecniche di preparazione umane. 


Gli elfi della superficie e idrow dell’Underdark sono tanto diversi tra di loro quanto il 
giorno dalla notte, specialmente per quel che riguarda illoro palato. Comunque, se 
qualcosa hanno in comune, è una certa preferenza per gli ingredienti locali e molto 
freschi (spesso ancora vivi, nel caso dei drow). Ma diversamente dalle foreste dei loro 
cugini, l’Underdark dei drow è una vera cornucopia di ingredienti salati, acidi, terrosi, 
amari e piccanti, dalle radici ai vermi, ai funghi. A causa della scarsità di sale, molti 
piatti drow presentano sapori e aromi acidi; sono inoltre caratterizzati tanto dalla 
carne e dal pesce quanto dalle produzioni agricole drow, funghi e tuberi soprattutto. 


ESPLORAZIONI E AVVENTURE CULINARIE 

Come molte altre culture del multiverso, gli elfi preferiscono usare i prodotti del 
proprio territorio. Gli elfisono essenzialmente raccoglitori e agricoltori, sebbene, 
grazie alle loro arti magiche, possano coltivare il suolo e trarne sostentamento senza 
dover dissodare e arare le loro terre. Alcuni ingredienti segreti caratteristici della più 
raffinata cucina elfica derivano dalla trasmutazione magica di banali prodotti agricoli e 
spezie, quali ad esempio la paprika. Gli elfi che cacciano, invece, lo fanno con consape- 
volezza, attenti anon rompere gli equilibri della natura. 


Per quel che riguarda le bevande, gli elfi preferiscono bere l'acqua stillante dalle 
sorgentimontane, ma sono ben conosciuti anche per amare alcolici e distillati, il “vino 
delle fate” su tutti. Questo antico nettare (creato dal succo di fiori e dal miele, e infuso 
di un ingrediente segreto, autentico mistero per umani, nani e persino molti elfi) è 

la bevanda preferita di moltissime celebrazioni elfiche, i cui effetti euforici possono 
durare per molti giorni e a volte per settimane a seguire. Avventurieri, state attenti: gli 
effetti di questa bevanda sono molto potenti e disorientanti sui membri di altre specie, 
tali da causarne la perdita di coscienza per mesi, spesso, motivo per cui raramente gli 
elfi ne dividono una caraffa con gli estranei. 


QUITH-PA 


NicCA il Quith-Pa non potrebbe bastare a saziare con altri ingredienti come semi, noci, legumi, innumerose 
un halfling, ma di certo ha sostenuto i corpi e gli spiriti di variazioni regionali. Pensato per essere leggero tanto nella 
generazioni di elfi avventurieri. Versione elfica popolarissima sacca quanto nel corpo, il Quith-Pa evita ai viaggiatori 

delle Razioni Speciali, questa preparazione vegetariana quella noiosa pesantezza post-prandiale. In ogni caso, i suoi 
è costituita prima ditutto da frutta secca, integrata però ingredienti genuini e gli aromi semplici e freschi sono perfetti 


anche per il palato elfico più sensibile. 
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Grattugiare la buccia dell’arancio fino a ottenerne 1 cucchiaio e '/. INGREDIENTI PER 15 0 16 
Potrebbe essere necessario grattugiarne una seconda per ottenere PALLINE 
sufficiente buccia. Spremere l’arancia e tenere in serbo 1 cucchiaio e !/e Vaia î 

i 1 arancia biologica ben lavata 
di succo. 

Albicocche secche grossolanamente 

In un robot da cucina mettere le albicocche, 25 gr di cocco, la buccia tritate 250 gr 
e il succo di arancia, l'estratto di vaniglia, un pizzico di sale. Frullare Cocco grattugiato non zuccherato 75 gr 
fino a quando la mistura non è finemente tritata, omogenea e coesa. Estratto di vaniglia 1 cucchiaino scarso 
Spargere in un piatto la farina di cocco rimasta. Sale 


Prelevare un cucchiaio dell’impasto di albicocche e modellare nel 
palmo della mano una pallina del diametro di circa 2 cm e '/, formarne 
8 0 4 poi passarle nel cocco fino a ricoprirle. Premere gentilmente la 
superficie di ogni pallina perché il cocco rimanga ben adeso. Disporre 
le palline in un piatto e far riposare perché si compattino e asciughino 
per almeno 45 minuti. Si conservano a temperatura ambiente in un 
contenitore chiuso per 3 giorni. 


“Che roba è?’ domandò. 


‘Quith-Pa,’rispose Gilthanas. ‘Razioni che ci basteranno per molte 
settimane, se necessario.’ 


‘Sembra frutta essiccata!'disse Caramon, disgustato. 


‘Infatti,'replicò Tanis, sogghignando.” 


— MARGARET WEIS E TRACY HICKMAN, 
DRAGONS OF AUTUMN TWILIGHT (I DRAGHI DEL CREPUSCOLO DAUTUNNO) 
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UOVA DELLA SELVA FATATA 


(È un piano parallelo al Primo, ed è quello detto Selva 
Fatata o Piano delle Fate, da cui provengono creature 
silvane quali folletti, i satiri, gli unicorni, le driadi e altre 
ancora. Fu in questo regno speculare, perennemente 
immerso in un crepuscolo di luce eterea, che tutti gli 

elfi nacquero da un infinito turbinio di magia, inclusi 

gli eladrin, gli elficon un’insondabile, profondissima 
connessione con il ciclo delle stagioni. Questi elfi, 

che ancora chiamano casa la Selva Fatata, hanno un 
potente legame intuitivo con la natura e sono capaci di 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


9 uova 


Grana Padano o Parmigiano Reggiano 
grattugiato 30 gr 


Miscela di erbe fresche tritate come 
prezzemolo, basilico, aneto, menta, 
sedano, estragone, sedano, sedano di 
montagna, 80 gr 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Olio extra-vergine di oliva 2 cucchiai 
1 cipolla doratatritata finemente 


Formaggio semi stagionato come 
fontina, gouda, gruviera, provolone 
dolce tagliato a pezzettini minuti 150 


gr 


creare piatti straordinari con incredibili combinazioni 

di ingredienti. Un piatto, meglio conosciuto come uova 
della Selvata Fatata, è una deliziosa presentazione di 
uova alle erbe soffice, cremosa e profumatissima, resa 
ancor più stuzzicante da una dorata finitura croccante. 
Qualcuno afferma che questa semplice ricetta sia stata 
creata addirittura dai leShay, un'immortale specie di “elfi” 
fatati dai poteri quasi divini. Per fortuna, non c'è bisogno 
di visitare la Selva Fatata per provare queste uova. Un elfo 
di buona reputazione ha certificato che questa ricetta è 
abbastanza prossima all’autentico piatto degli eladrin. 
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Preriscaldare il forno a 200° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. 


In una ciotola, sbattere insieme le uova, il parmigiano, le erbe, !/e 
cucchiaino di sale e del pepe. 


In una padella antiaderente che possa andare in forno, riscaldare a fuoco 
alto l'olio, facendo roteare la padella perché anche i bordi siano unti. 
Quando è sufficientemente caldo, versarvi le cipolle e farle soffriggere 
per almeno 3 minuti, mescolandole un paio di volte. Versare la miscela di 
uova e erbe e far cuocere senza toccarla finché i bordi non cominciano a 
rapprendersi e compare qualche bollicina al centro. Gospargere a pioggia 
con il formaggio in pezzetti e porre nel forno per circa 14 minuti, fino a 
quando la parte centrale della frittata non forma una cupoletta. 


Togliere dal fuoco, e con una spatola staccare delicatamente la frittata 
dai bordi della padella, quindi trasferire la frittata in un piatto di portata 
e far freddare secondo gusto prima di servirla tagliata a fette. 


= NOTE DEL GUOCO 


Le uova della Selva Fatata possono essere preparate aggiungendo ogni sorta 

di ingredienti, inclusi vegetali come peperoni dolci tagliati a julienne e saltati 

in padella, funghi a fettine, asparagi, zucchine, cipollotti, o carni come bacon 
tagliato sottile e fritto, o altri carni conservate quali prosciutto cotto, speck, ecc.. 
Quale che sia l’ingrediente aggiunto, assicurarsi che la quantità non sia più di 
400 gr, e che sia ben cotto prima di aggiungere le uova. 


È anche importante assicurarsi che la padella prescelta possa realmente andare 
in forno a 200°. 


—M. severo Mg ) pecu EROI In 


PURÈ DEL GRANRACCOLTO 


1 Granraccolto è una festa dedicata al raccolto e in un festino dalle molte portate, una cornucopia di 

all'abbondanza dei frutti della terra che si celebra prelibatezze legate ai prodotti autunnali, inclusi piatti 
intorno all’equinozio di autunno in alcune regioni di caldi e confortanti realizzati con i frutti dell'agricoltura. 
Toril. Nei tempi passati, la tradizione esigeva che gli elfi Questo nutriente purè, prediletto tanto dagli elfi dei 
delibassero esclusivamente della rugiada, in segno di boschi come dagli eladrin, è un composto di zucca, aglio 
ringraziamento; ma in anni recenti, il rito si è evoluto e timo, cotto lentamente per esaltarne l'aroma dolce e 


terroso, con un particolare accento dato dall’olio d'oliva. 


Preriscaldare il forno a 200° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. 


In una larga ciotola, mescolare bene la zucca, gli spicchi d'aglio, 3 
cucchiai d'olio d'oliva, 1 cucchiaino scarso di sale e pepe. Prendete una 
larga padella antiaderente che possa andare in forno, adagiatevi la zucca 
condita in modo che formi un solo strato, quindi infornare per almeno 
30 minuti. Estrarre dal forno, cospargere la superficie di timo, infornare 
ancora per 10 minuti. 


Estrarre dal forno, e recuperare gli spicchi d'aglio. Sbucciarli, rimetterli 
con la zucca, e con l’aiuto di uno schiacciapatate, ridurre tutto in crema. 
Mescolando bene regolare di sale e pepe. Servire il purè in una ciotola 
con un filo d'olio “forte” a guarnizione. 


NOTA DEL GUOCO 


Usare lo schiacciapatate darà un purè dalla consistenza “rustica”. Se si preferisce 
una consistenza più fine, invece dello schiacciapatate utilizzare un robot da 
cucina per frullare la zucca. Se lo si vuole più fluido, aggiungere 1 cucchiaio di 
acqua calda alla volta fino a ottenere la fluidità desiderata. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
Zucca sbucciata, privata dei semi e 
tagliata in cubetti di 2 cm 1kg 

4 spicchi d’aglio con la buccia 

Olio extra-vergine di oliva 3 cucchiai 
più 1 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Timo fresco tritato finemente 1 
cucchiaino e 1/2 


Ù 


I 


PAN DEGLI ELFI 


panettieri elficine hanno protetto il segreto per millenni. 

Delizioso e al contempo nutriente, un morso di questo 
misterioso pane arrotolato può nutrire un avventuriero 
per un giorno o più di marcia. Dolce e dal sapore intenso, 
ricco di burro e farine pregiate, si mormora che questo 


pane sia l'equivalente di due Razioni Speciali in metà peso 

e che costituisca il cibo essenziale per gli elfi sulle strade 

del mondo. Neanche gli elfi alti dal palato più fine possono 
resistere al profumo di cannella (e a volte cardamomo) che 
emana da questo vortice di delizie. 
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INGREDIENTI PER 2 PANI 


IMPASTO 

2 cubetti di lievito di birra fresco 
Latte tiepido 350 ml 

Miele 140 gr 

3 uova 

Burro fuso 60 gr 

Sale 2 cucchiaini rasi 

Farina integrale 120 gr 


Farina O 600 gr, più altra per la 
lavorazione 


DECORAZIONE 
Zucchero 100 gr 
Farina O 1 cucchiaio 


Cannella in polvere 1 cucchiaio 


NOTA DEL GUOCO È 
Spennellare la superficie 
dell’impasto stesso prima di 
cospargerla del composto di 
cannella serve a evitare la 
formazione di bolle d’aria e distacchi 
tra i vari strati. 


Questo pane è ottimo come spuntino, 
come dolce dopo pasto, 0, imburrato, 
per colazione. 


Se si vuole accentuarne il lato dolce, 
raddoppiare la quantità di zucchero 
e cannella per la decorazione. 


PREPARARE L'IMPASTO. Montando le pale da impasto, mettere nel robot da 

cucina circa 1/3 del latte e il lievito in pezzetti, quindi azionare per sciogliere 

il lievito. ASgiungere poco alla volta il rimanente latte, il miele, il sale, 2 uova 
precedentemente sbattute e le due farine. Mantenere la velocità bassa per 

far amalgamare bene gli ingredienti e impastare per almeno 8 minuti fino a 
ottenere un impasto elastico e compatto. Se volete lavorare a mano, infarinare 
il piano da lavoro, versarci la massa, continuare a lavorare per circa 15 minuti. 


Mettere l'impasto in una ciotola ampia leggermente infarinata, chiudere 
con un tovagliolo di stoffa o con della pellicola da cucina lasciata morbida 
(l'impasto raddoppierà di volume) e lasciar lievitare in un luogo tranquillo e 
caldo per almeno 1 ora. 


MENTRE L’IMPASTO CRESCE, PREPARARE LA DECORAZIONE. In una piccola ciotola, 
mescolare lo zucchero, la farina, la cannella. 


In una ciotola a parte, sbattere l'uovo rimasto con 1 cucchiaio di acqua. 


Imburrare generosamente 2 stampi da pane delle dimensioni di circa 20x10 
cm. Su un piano da lavoro infarinato, versare metà dell’impasto lievitato. Gon 
l’aiuto di un mattarello, formare un rettangolo di circa 50x15 cm. Spennellare 
la superficie con l'uovo sbattuto, quindi coprirla per intero con metà della 
miscela di zucchero e cannella. Partendo da uno dei lati corti, formare con 
delicatezza un rotolo e adagiarlo in uno degli stampi con il lato di chiusura 
orientato in basso. Ripetere l'operazione con l’altra metà dell’impasto. Goprire 
con un tovagliolo o della pellicola lasciata morbida e far riposare in un luogo 
caldo fino a quando l'impasto non si sarà sollevato a circa 2 cm dal bordo 
dello stampo, in 1 ora e !/e o 2 circa. 


Girca 15 minuti prima della fine di questo periodo preriscaldare il forno a 200° 
ponendo la griglia poggiateglia a metà dell'altezza. 


Guocere per 10 minuti, poi abbassare leggermente la temperatura del forno 
a 150° e far cuocere ancora 25-30 minuti, finché i pani non sono ben dorati 
e se si bussa con le nocche sullo stampo suona “vuoto”. Spegnere e lasciar 
freddare del tutto prima di tagliare a fette. 


Me a 


INSALATA DEGLI ELFI DEI BOSCHI 


n 


pena magnifica, colorata, lussureggiante di fiori culinarie. Spesso chiamato “morsi di bosco” dagli elfi dei La 
e di foglie, delicatamente aromatizzata agli agrumi, boschi di Toril e Oerth, questo sontuoso, verdeggiante 

la quintessenza dello spirito della comunità degli elfi piatto offre al palato tanto accenti acuti e consistenze 

Kagonesti di Krynn. Questi antichi elfinutrono una croccanti, quanto sfumature più sottili e morbide. Un vero e 


profonda reverenza verso la natura, e un gusto finissimo, proprio viaggio visuale nelle foreste occidentali di Ansalon, 
istintivo, che si riflette anche nelle loro creazioni dal sottobosco più fitto alle sommità degli alberi svettanti 
nella luce, bello da vedere e buono da gustare. 
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In un’ampia ciotola da insalata grattugiare la buccia dell’arancia e del INGREDIENTI PER 4 O 6 PERSONE 
limone. Spremere il limone e aggiungere 2 cucchiai di succo nella 
ciotola, quindi unirvi l'aceto, il miele, '/£ cucchiaino di sale, un pizzico 
di pepe e mescolare. Unire il cipollotto, mescolare, far riposare e 
amalgamare i sapori e gli aromi per almeno 10 minuti. 


1 arancia biologica 
1 limone biologico 
Aceto di mele 1 cucchiaio 


Miele molto fluido 1 cucchiaio 
Unire a filo l'olio d'oliva sbattendolo con una forchetta per emulsionare. 
Mettere nel condimento i cavoletti di Bruxelles, mescolare con cura 
perché ne siano ben coperti, e lasciar marinare per almeno 30 minuti. 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
1scalognoo cipollotto affettato a velo 


Olio extra-vergine di oliva 4 cucchiai 


Intanto con un coltellino affilato sbucciare l’arancia. Eliminare Cavoletti di Bruxelles tagliati a metà e 
accuratamente tutta la buccia bianca, dividere in spicchi, eliminare i faporaente afleta 5a, 

filacci. Tagliare ogni spicchio in 3 o 4 pezzetti eliminando i semi, e tenere —‘’* radicchio rosso finemente affettato 
da parte. Erba cipollina tagliata fine 15 gr 


5 o U A à a 3 È d Fiori commestibili, quali nasturzi o 
Nella ciotola con i cavoletti aggiungere il radicchio e l'erba cipollina, pansé (se graditi) 


mescolare bene, assaggiare, regolare ancora se occorre di sale e di pepe, 
e se necessario aggiungere 1 cucchiaio d'olio supplementare; unire infine 
i pezzetti d'arancia e mescolare delicatamente per distribuirli bene. 
Servire cospargendo la superficie dell’insalata con i fiori. 


| 
| 


MARRUTH ELFICO 


uesti gustosi bocconcini di pasta sfoglia stanno in 
una mano e si divorano in due morsi. Farciti con una 


grande scelta di ingredienti locali variabili secondo le 


burrose sfoglie deliziosamente ripiene di verdure miste 
(verza, patate e carote) speziate e aromatizzate, cotte 
delicatamente al forno. Sono tradizionalmente servite 


regioni, sono perfetti sia per uno spuntino da viaggio sia calde, spesso come pasto unico, accompagnate da un 


sulla tavola di un banchetto. Chiamati sbrigativamente 
dai nani e dagli umani “rustici”, imarruth sono friabili, 


calice di Elverquist ben freddo per mandarle giù. Una volta 
raffreddati, imarruth possono essere avvolti in foglie 
d'albero (o in carta da forno) e conservati per il viaggio. 
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INGREDIENTI PER 12 MARRUTH 


1 cipolla dorata piccola 


1patata gialla piccola, sbucciata e 
tagliata a cubetti di 1 cm di lato 


2 carote pelate e tritate 
Verza affettata sottilissima 450 gr 


Olio extra-vergine di oliva 3 cucchiai 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Timo fresco tritato 2 cucchiai 


Timo fresco foglioline intere 1 
cucchiaio e ' 


Salsa di soia 1 cucchiaino 
Aneto fresco 50 gr 
Farina O per lavorare la sfoglia 


Pasta sfoglia pronta rettangolare 2 
confezioni 


1uovo 


vu 


Preriscaldare il forno a 190° ponendovi 2 griglie poggia teglia, equidistanti 
dall'alto e dal basso del forno. Rivestire di carta da forno due ampie 
teglie. 


In una ciotola mescolare cipolla, patata, carote, verza, e condire con 
l'olio, !’ cucchiaino di sale e 1 pizzico di pepe. Trasferire il composto in 
una delle teglie, stenderlo in uno strato sottile e uniforme, e cuocere in 
forno, mescolandone e risistemandole con cura due o tre volte, fino a 
quando le verdure non sono tenere, circa 25-30 minuti. 


Estrarre la teglia, lasciando il forno acceso, cospargere le verdure 
cotte con il timo tritato, mescolare bene, togliere le verdure e porle a 
raffreddare per almeno 20 minuti. Gambiare la carta alla teglia usata. 


Rimettere le verdure nella ciotola, aggiungere la salsa di soia, l’aneto, un 
cucchiaino scarso di sale, del pepe, assaggiare, e se necessario regolare 
ancora di sale e di pepe. 


Su un piano da lavoro aprire il primo rotolo di pasta sfoglia. Cospargerne 
la superficie con metà delle foglie di aneto, poi coprendo il palmo della 
mano con un pezzo di carta da forno di dimensione adeguata pressare 
molto delicatamente la superficie perché le foglioline aderiscano alla 
pasta. 


Gon uno stampo da biscotti rotondo del diametro di 10 cm (o con il 
bordo sottile di una tazza di diametro equivalente) ritagliare 6 dischi. 
Dividendo idealmente ogni disco a metà, adagiare il ripieno su una delle 


di Bot iL 


due metà lasciando il bordo tutt'intorno libero per almeno 1 cm e ‘e. 
Ghiudere a mezzaluna il disco cercando di non inglobare aria, premere 
bene con la punta di un dito il bordo rotondo perché aderisca, poi con i 
rebbi di una forchetta premere ancora delicatamente lungo tutto il bordo, 
sia per decorare, sia per sigillare. Ripetere con l’altro pezzo di pasta 
sfoglia, quindi trasferire con delicatezza le mezze lune sulle due teglie, 
usando una spatola flessibile. 


In una ciotolina sbattere l'uovo con 1 cucchiaio di acqua e spennellarne 
i marruth, quindi infornare e far cuocere circa 25 minuti, finché non sia 
ben dorati e gonfi, facendo eventualmente ruotare le teglie almeno una 
volta nel corso della cottura. Sfornare, far freddare almeno 5 minuti, 
trasferire in un piatto e servire. 
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BISTECCHE FUNGINE DEI DROW 


ri 
i 
IN 
Ur delicata leccornia dalla Città dei Ragni dell’Underdark, inusuali, la carnosità, la ricchezza di sapori e aromi. Sono di 
Menzoberranzan. Si prepara con i celebri funghi talmente saporiti e morbidi, che potresti pensare di star i 
ripplebark dell'Underdark, appena raccolti nelle forre e mangiando un unicorno! Questo piatto è diventato talmente 
nelle grotte o provenienti dalle pregiate coltivazioni intorno popolare da raggiungere la superficie, ove sinarra che 
allago Donigarten. Sebbene la tecnica di coltivazione di Xanathar di Waterdeep, un famigerato beholder, ne abbia 
questi funghi sia uno dei segreti meglio custoditi dei drow, fatto il proprio piatto preferito almeno tanto quanto la carne 
si ipotizza che il fertilizzante provenga dai rothé dell’isola di cruda, prediligendo però i funghi locali. Gustali pure, ma leggi 
Donigarten, il che ne spiegherebbe le dimensioni davvero conattenzionel’etichetta sull'aceto balsamico: idrow sono 
famosi tanto per le loro salse quanto per iloro veleni. 

In un piatto largo abbastanza da contenere tutti i funghi senza INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
sovrapporli, mescolare l'olio, il succo di limone, l'aceto balsamico, le , : nat DI 

bue. * ,- ; - Olio extra-vergine di oliva 3 cucchiai 
foglie di timo, Ya cucchiaino di sale e abbondante pepe. Adagiare le pe vo 

< È n : { Succo di limone fresco 2 cucchiai 
cappelle nel piatto, irrorandole con qualche cucchiaiata di condimento. . È, 
Lasciarle marinare per almeno 15 minuti, rigirando ogni tanto i funghi IE] 
perché la marinatura agisca su entrambi i lati. Timo in foglie fresco 1 cucchiaio 
x i cl d. WE Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Accendere il grill del forno. Utilizzando Pa griglia con foga di va iiikighi pertapalto Conza 
posta nella parte alta del forno, o semplicemente una teglia, grigliare 
i funghi su entrambi i lati, per almeno 10-12 minuti finché non siano 
divenuti teneri e scuri. Servire caldi o a temperatura ambiente. 
v@ 
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PANCILIEGIA 


DE in molti mondi anche “fruit cake”, questo dolce, 
a prescindere dal nome e dalle origini, può includere 
svariati tipi di frutta secca (ciliegie, limone, datteri, uva 
secca, albicocche, prugne e altro ancora), marinata 

in alcool, noci e nocciole, il tutto legato da untocco di 


dei Reami in piccole forme, o già tagliato a fette per essere 
comodamente portato in viaggio. Per quanto questo 
dolce sia particolarmente ricercato e apprezzato durante 
le feste di fine anno, può costituire una meravigliosa 
aggiunta al tè pomeridiano in ogni momento dell'anno. 


vaniglia e molta melassa. Si compra in tutte le panetterie 


INGREDIENTI PER UN PANCILIEGIA 


Uva passa taglia grande 150 gr 
Rumoro o scuro 2 cucchiai 
Farina 0 150 gr 


Bicarbonato di sodio una punta di 
cucchiaino 


Baking powder* % cucchiaino 

Sale q.b. 

Brown sugar" 65 gr 

Albicocche secche in piccoli pezzi 300 
gr 

Ciliegie secche o mirtilli rossi 150 gr 
Noci in frammenti 600 gr 

3 uova 

Melassa nera 3 cucchiai 

Burro per ungere la teglia q.b. 
Estratto di vaniglia ‘: cucchiaino 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


NOTA DEL GUOCO » 


Quale che siano le varietà di frutta 
secca utilizzata, tagliare quella 
grande (datteri, fichi, prugne e altro 
ancora) in piccoli pezzi. Utilizzare 
ciliegie o mirtilli rossi assicura al 
Panciliegia una dolcezza peculiare. 
Questo pane è un eccellente 
accompagnamento a un piatto di 
formaggi. 


a Gre ex _—_- 


In una piccola ciotola da microonde, mescolare l'uva secca al rum, e 
riscaldare al microonde per 1 minuto, oppure riscaldare la mistura in un 
pentolino sul fornello. Mettere da parte chiudendo con una pellicola, e lasciar 
riposare almeno 1 ora, mescolando ogni tanto, perché l'uva assorba il rum. 


Preriscaldare il forno a 150° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. Imburrare una forma da pane o da plumcake delle dimensioni 
di circa 20 x 10 cm, quindi ritagliare nella carta da forno delle strisce di 
dimensioni tali da poter foderare completamente l’interno dello stampo, 
premendo bene contro le pareti imburrate perché la carta aderisca; lasciate 
che la carta sporga oltre il bordo dello stampo di qualche centimetro. 
Imburrare quindi abbondantemente ma con delicatezza la carta stessa. 


In un’ampia ciotola, mescolare insieme la farina, la baking powder, il brown 
sugar ben sbriciolato, !/ cucchiaino di sale. Aggiungere le albicocche, le 
ciliegie, l'uva passa ben sgocciolata, mescolare bene, quindi unire le noci e 
mescolare ancora. 


In una piccola ciotola sbattere le uova con la melassa e la vaniglia, quindi 
aggiungere nella ciotola della frutta e mescolare con attenzione e a fondo 
perché non rimangano parti senza uovo. Versare il tutto a cucchiaiate nello 
stampo precedentemente preparato, con delicatezza, facendo attenzione 
che la carta non si stacchi dalle pareti. Formare uno strato compatto e ben 
distribuito. 


Guocere in forno per 1 ora, girando ogni tanto lo stampo. Se la superficie 
dovesse scurirsi eccessivamente, coprire con un foglio di carta d'alluminio e 
continuare la cottura. Quando il dolce è di un bel colore bruno dorato sfornare 
e far raffreddare completamente. 


Utilizzando i bordi della carta in eccesso sollevare il Panciliegia dallo 
stampo. Tagliare in fette sottili e servire. Si conserva in contenitore chiuso a 
temperatura ambiente per 1 settimana circa. 


BOUQUET DI ASPARAGI È 


li asparagi, pianta dalle infinite varietà, costituiscono del tuttoirriverente ma oltremodo gustoso, i mezzelfi hanno |) 
l'alimento-base di molti elfi. Sebbene gli elfi li consumino aggiunto alla caratteristicafragranza degli asparagi la forza È 
in moltissimi modi diversi (crudi, marinati, arrostiti o e il carattere del maiale, in omaggio alla loro parte umana. 
stufati con erbe), i mezzelfi, liberi da certi tabù culinari, Quanto altaglio delbacon, meglio spesso che sottile... 


hanno creato una ricetta particolare. Con un accostamento 
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Preriscaldare il forno a 230° ponendo la griglia poggiateglia a metà INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
Sip, 32 asparagi, puliti e mondati 
Adagiare gli asparagi in un piatto largo, quindi condirli con l’olio d’oliva e Olio extra-vergine di oliva 1 cucchiaio 
sale e pepe a piacere, cercando di coprirne le lunghezze uniformemente. Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


7 ; È > Bacon 8 fette spesse 
Sul piano da lavoro adagiare una fetta di bacon, poggiarvi sopra 4 


asparagi in diagonale e avvolgerli stretti coprendoli il più possibile, 
ma lasciando fuori le punte. Ripetere con le altre fette di bacon e gli 
asparagi, 4 alla volta. 


Erba cipollina fresca, tagliata a 
pezzettini per decorare, 1 cucchiaio e '£ 


In una larga teglia leggermente oliata, adagiare gli otto bouquet con la 

chiusura volta verso il basso e ben distanziati. Guocere in forno circa 15 

minuti, fino a quando il bacon non risulti dorato e dai bordi croccanti, e 

gli asparagi teneri (uno stuzzicadenti di legno deve penetrare nella coda 

con facilità). 4 


Trasferire in un piatto da portata, cospargere con l’erba cipollina e 
servire immediatamente. 


NOTE DEL GUOCO 


Per questa ricetta sono adatti asparagi di buon spessore, dello spessore di quasi 2 
cm; se più sottili - come una matita, per capire - tenderanno a bruciare. 


Se preferite un bacon decisamente più croccante, utilizzate fette sottili. i 


popolare dagli avventurosi espatriati lungo la Costa 
della Spada e nell'arcipelago antistante, questo ricco 
e cremoso risotto di mare richiede un cuoco molto 
paziente ...ma ne vale la pena! Il riso a piccoli grani 


RISO MARINO ALLA MOONSHAE 


[97 nella mitica isola elfica di Evermeet, ma reso 


mare in un brodo di pesce che ne esalta la consistenza 
vellutata. Burro, olio d'oliva, cipolla, zafferano e vino 
bianco lavorano insieme per amplificare profumi e sapori 
del mare. Alcuni degli chef più fedeli alla tradizione, 
rifiniscono il piatto con una noce di mascarpone. 


viene cotto lentamente con un insieme di frutti di 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Brodo di pesce 1 It 

Zafferano in pistilli / cucchiaino 
Olio extra-vergine di oliva 2 cucchiai 
1 cipolla tritata 

Sale 

Riso Arborio o Carnaroli 300 gr 


Vino bianco secco a temperatura 
ambiente 1 bicchiere 


Gamberetti sgusciati di dimensioni 
grandi tagliati per il lungo 350 gr 


Anime di capesante tagliate a metà 
350 gr 


Burro 30 gr 


Cipollina fresca in pezzetti per decorare 
2 cucchiai 


Mascarpone 4 cucchiai (se gradito) 


NOTA DEL GUOCO 


L'esatto volume di brodo di pesce per 
la cottura varia in misura maggiore o 
minore a seconda del riso utilizzato. 


In ogni caso badare di avere il brodo 
già caldo a inizio lavorazione. 


In un piccolo tegame portare a ebollizione il brodo di pesce, a fuoco 
medio. Abbassare la fiamma al minimo. In una piccola ciotola mettere 
un mestolo del brodo di pesce caldo e sciogliervi lo zafferano, mescolare 
fino a quando il brodo non sarà ben colorato, e mettere da parte. 


In un ampio tegame riscaldare a fuoco medio l’olio d'oliva, aggiungere 
la cipolla, !£ cucchiaino di sale e far soffriégere dolcemente per 4 
minuti. Unire il riso e mescolare bene, facendo tostare per 2 o 3 
minuti fino a quando i chicchi non diventano traslucidi. Sfumare con 

il bicchiere di vino bianco, alzando la fiamma un poco e mescolando 
almeno 2 minuti per far assorbire il vino al riso. Bagnare con 1 
bicchiere di brodo, far cuocere mescolando di frequente fino a quando 
il brodo non è assorbito, in circa 5 minuti. Ripetere due volte. 


Disporre su un piatto le capesante e i famberetti, salare leggermente, 
quindi versare nella pentola del riso e far cuocere 2 minuti mescolando 
ogni tanto. Unire il brodo allo zafferano e far assorbire anche quello, 
quindi unire il burro e mantecare dolcemente. Se occorre, aggiungere 
ancora un po' di brodo, tenendo conto che il tutto è cotto quando il riso 
è leggerissimamente al dente (cioè morbido alla masticazione ma con 
una resistenza quasi impercettibile) e i gamberetti e le capesante di un 
colore bianco opaco. Mettere nei piatti, aggiungere su ognuno un ciuffo 
di mascarpone se lo si desidera, e servire con una leggera guarnizione di 
erba cipollina. 


Larrretà Yo Le 


SALMONDRAGO 


A undair è considerata il granaio di Khorvaire su Eberron 


e il fiume omonimo è famoso per il pesce fornito dai 


pescatori mezzelfi ai mercati di Fairhaven.Le tradizionali 


ricette utilizzate per preparare gli enormi salmoni che 


popolano questo fiume, così come molti altri in Aundair, 


fanno molto affidamento sulle salse: in questo caso 


una riduzione di burro e vino rosso. Gli aristocratici 

si nutrono solo di qualche sottile boccone prima di 
passare ai piatti successivi, ma nelle case del popolo, 
un singolo salmone potrebbe nutrire un’intera famiglia. 
Questo piatto è spesso seguito da un cremfel, un sottile 
pancake accompagnato da una dolce crema ricca e 


fettine di frutta fresca. 
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Preriscaldare il forno a 80° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. 


Salare e pepare leggermente i filetti di salmone. 


In una larga padella antiaderente, far riscaldare l'olio a fuoco medio, 
porvi il salmone con il lato della pelle verso l’alto, lasciando qualche 
cm di spazio fra i filetti, e lasciar cuocere senza toccare per 3-4 minuti, 
finché la superficie dei filetti non diventa opaca. Con una spatola girare 
delicatamente, e far cuocere ancora senza toccarli per altri 3-4 minuti, 
fino ad una leggera opacità. Toccandoli devono risultare compatti. 
Trasferirli delicatamente in un piatto adatto al forno, coprire con un 
foglio di alluminio e riporre al caldo nel forno. 


Riprendere la padella, e rimetterla sul fuoco basso con metà del burro 
facendolo sciogliere, aggiungere lo scalogno, il timo, una punta di sale 
e cuocere mescolando molto spesso, finché lo scalogno non comincia 
ad ammorbidirsi, in circa 1 minuto. Alzare il fuoco, unire il vino e il 
brodo, portare a ebollizione grattando spesso il fondo con un cucchiaio 
di legno per staccare eventuali pezzetti attaccati. Far ridurre di circa 
1/3 la salsa. Prelevare dal piatto in forno eventuali liquidi rilasciati dal 
salmone e aggiungerli alla salsa. Abbassare, unire il burro rimasto, 
salare e pepare secondo gusto, mescolare affinché la salsa incorpori il 
burro totalmente. Se risultasse troppo liquida aggiungere lentamente un 
cucchiaino o più di farina perché addensi. In ogni piatto sistemare un 
filetto, cospargerlo con la salsa, e decorare il tutto con l’erba cipollina. 
Servire immediatamente. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Filetto di salmone fresco, senza pelle e 
senza spine, asciugato e tagliato in 4, 
700 gr 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Olio di semi di ottima qualità 2 cucchiai 
Burro 30 gr 

1 scalogno tritato 

Timo fresco tritato 1 cucchiaino scarso 


Vino rosso mediamente corposo tipo 
Pinot Noir, Cotes du Rhòne e simili 


Brodo di pollo '£ bicchiere 


Erba cipollina fresca a pezzettini per 
guarnire 1 cucchiaio e ‘A 


! 
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STUFATO VEGETALE DI QUALINESTI 


N° mondo di Krynn, poco dopo l'antica Guerra 
Fratricida, il principe Kith-Kanan si appellò a suo 
fratello, re Sithas, per il controllo delleterre occidentali; 
eilre concesse pacificamente l'indipendenza degli elfi 
occidentali. Tuttavia il nuovo sovrano dovette misurarsi 


del Raccolto”, uno stufato vegetariano sapientemente 
realizzato utilizzando verdure di fine estate, economiche 
e di larga produzione quali zucche, zucchine, pomodori 
e melanzane a fette sottili, cotte in forno con una salsa di 
pomodoro e basilico, e impreziosite dall'olio di oliva. Un 


con le difficoltà derivanti da decenni di diaspora, e finoa piatto umile madisponibileinabbondanza, che poteva 


quando Qualinost, la capitale, non fu fondata, il popolo 
elfico lottò per sopravvivere in condizioni precarie. 
Così ricette semplici e cibi umili entrarono a far parte 
delle tradizioni elfiche, tra cui l'originaria “Medaglia 


sfamare un intero villaggio a poco prezzo. Sebbene gli elfi 
di Krynn preparino ormai questo piatto in ogni periodo 
dell’anno utilizzando creativamente le differenti verdure 
offerte da ogni stagione, la combinazione presentata è 


quella classica, altamente raccomandata. 


Preriscaldare il forno a 80° ponendo la griglia poggiateglia a metà dell'altezza. 


In una padella che possa andare anche in forno del diametro di circa 30 cm, 
unire a fuoco medio metà dell’aglio e il timo, e far soffriggere dolcemente 
per 1-2 minuti fino a quando il profumo non è al massimo e l'aglio comincia 
a sfrigolare. 


Versare il tutto in una ciotola e riutilizzare la stessa padella per mettervi 
l'olio rimanente e farlo scaldare. Aggiungere la cipolla, 2 cucchiaino di 

sale e soffriégere mescolando ogni tanto. Aggiungere l'aglio rimanente, far 
soffriggere ancora per 1 minuto, unire la passata di pomodoro, lo zucchero 
e del pepe. Portare a ebollizione e far cuocere, mescolando regolarmente, 
fino a quando non comincia a restringere leggermente. Assaggiare, regolare 
di sale se necessario, togliere dal fuoco e versarlo in una ciotola per farlo 
raffreddare da parte. 


Aggiungere 2 cucchiai di basilico e mescolare, quindi versare di nuovo 

nella padella formando uno strato uniforme. A questo punto cominciare a 
inserire, alternandole, le fettine di zucchina, di zucca gialla, di pomodoro 

e di melanzana mettendole leggermente sovrapposte. Lavorando dalla 
circonferenza esterna verso il centro, formare cerchi concentrici fino a 
coprire l’intera superficie della padella. Cospargere la miscela di olio timo 

e aglio preparata precedentemente, salare e pepare leggermente. Coprire 

la padella, metterla in forno e cuocere per circa 30 minuti, poi togliere il 
coperchio e cuocere ancora per altri 20 minuti, fino a quando le verdure non 
saranno ben cotte. 


Lasciar riposare 10 minuti, poi cospargere di basilico tritato, decorare la 
cima di basilico posta al centro. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Olio extra-vergine di oliva80 ml 
5 spicchi d'aglio tritati finemente 
Timo fresco tritato 2 cucchiai 


1 cipolla dorata grande tritata 
finemente 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Passata di pomodoro 450 gr 
Zucchero 1 cucchiaino 


Basilico tritato 4 cucchiai, più 1 cima di 
ramo con foglie intere per decorare 


1zucchina tagliata in fette alte ‘a cm 
1 zucca gialla tagliata in fette alte ‘a cm 


1 melanzana giapponese o cinese 
tagliata in fette alte a cm 


4 pomodori datterini grandi, tagliati in 
fette alte ‘£ cm 


da «= NOTA DEL GUOGO * è 


La melanzana giapponese o cinese è 
molto sottile, del diametro equivalente 
a quello di una zucchina. Se si lavora 
con una melanzana normale, sceglierla 
comunque quanto più possibile sottile 

e allungata. Le fette dei diversi vegetali 
devono avere più o meno lo stesso 
diametro. Assicurarsi che i lati curvi 
siano rivolti verso l'esterno quando li si 
dispone in padella. 


FIN DI PASTO GOLOSO 


A 
rema densa, frutti raccolti nei boschi, croccante preparare, senza bisogno di forno. Molte sottili variazioni Vi 
meringa: una deliziosa armonia di sapori e colori di questo dolce sono ovviamente possibili secondo 
per un ottimo dopo pasto elfico. Gli elfi non indulgono differenti luoghi e culture, ma la versione con cachi o 
ai piaceri decadenti, e non sono certo noti per la loro prugne a cubetti al posto delle fragoline di campo è da 
arte pasticcera, ma questo dessert è facile e veloce da provare. 
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Tagliare in piccoli pezzi 400 gr di frutta. In una ciotola, mescolare i 
frutti in pezzi con dello zucchero secondo gusto. I 200 gr rimasti vanno 
lasciati come tali o al più tagliati a metà, perché fungeranno anche da 
decorazione, e vanno mescolati in una ciotola più piccola con poco 
zucchero. 


In un robot da cucina o con una frusta manuale lavorare bene la heavy 
cream per montarla leggermente, quindi aggiungere 1 cucchiaio di 
zucchero, lavorare ancora leggermente, quindi unire lo yogurt. Versare 
il composto nella ciotola con i pezzetti di frutta, le meringhe ridotte in 
frammenti e mescolare con delicatezza. 


Servire immediatamente in piatti o ciotoline singole con i frutti in pezzi 
più grossi a guarnizione. 


NOTA DEL CUOCO 


Questo dolce va preparato al momento, non prima! Altrimenti la meringa s’imbeve 
e si disfa, la crema si macchia, e il dolce perde la sua piacevolezza. L'unione di 
frutta, crema e meringa va fatta immediatamente prima di servire. 


Se si vuole un tocco forte ma vellutato, si può aggiungere alla ciotola della frutta 
a pezzettini 1 cucchiaio di succo di melagrana, o di porto o cognac, o un liquore 
alle fragole o all’arancia. 


Le fragole possono essere sostituire da mirtilli, more, o cachi spellati e a cubetti. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
Fragoline di bosco fresche o misto 
frutti di bosco gr 600 

Zucchero quanto necessario 

Heavy cream* gr 360 

Yogurt al naturale 80 gr 

Estratto di vaniglia % di cucchiaino 
Meringa al cocco o alla vaniglia gr 150 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 
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dell'Ultima Casa 


Strada Principale, Ultima Casa Ga nord) di Solace 


— gibo — 


Tagliere di carni assortite de) mattino . . . 4 ace Coniglio alla senape Con riso lungo 

Porridge dei nani di fosso con frutta € noci -3 ace Fagiano con salsa di vino e pane 

Pane di mais e burro an! Gamberi (alla Tarsis) 

Pane di birra Cla fetta) Salsicce e patate fritte due volte 

Focaccia con contorni di stagione \- marmotta stufata di Tika con contorno di stagione + -5 ale 
Patate speziate di Otik* Torta di formaggio € mela cotogna 

Funghi ripieni con carne e formaggio Tartine di fichi al miele 

Ravioli del giorno (chiedere) Torta di noci con panna acida Cla fetta) .. 2 ace 
Polpette corroboranti naniche” Crostata di more (1a fetta) 

Camicie imbottite (torta di spinaci) Macedonia di frutta con panna 

Pancake alla cipolla verde, fritti con panna . . - - Cannoli kender . . + +++" 

Stufato del viaggiatore con manzo, carota e cipolle” .3 acc quith-Pa" Offerti dalla casa 
Stufato di cacciagione € fagioli (con le bevande) 


Punch Fuoco di Drago Inlymeyer (per tavolo) .. .2.ace 


Vin brulé nanico” 
Tè di Par-Salian* 


Ku 
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a “Fondata da Krale il Forte, questa locanda posta 
tra i rami di uno dei più grandi alberi vallenwood 
| «Servito-i.migliori.piatti di Ansalon 
= 3 per generazioni. Adesso io, Otik Sandath, 
SE ga TCS proprietario, orgogliosamente continuo questa 
tradizione e accolgo te, straniero. Scegli una 
®© sedia accanto al fuoco e prova una delle nostre 
== * birre vellutate o le nostre patate speziate. E se 
To Hai bisogno di qualcosa, Tika può aiutarti.” 


MANZO BRODETTATO 
con CAVOLO * 100 


SALSICCE CON PATATE © 89 


POLPETTE CORROBORANTI DI 
DELZOUN * 90 PORRIDGE CASALINGO DEI 


; NANI DI Fosso * 101 
LOTO DELL'UNDERDARK 


CON LICHENI INFUOCATI * 93 


PASTICCIO DEL MINATORE © 95 FOCACCIA NANICA © 103 
ANATRA DI MONTAGNA 


ZUPPA DI PORRI E CIPOLLE © 97 Maio 
PIATTO D'ORO * 106 
SALSICCE AFFUMICATE E CRAUTI 
coN SENAPE NANICA © 99 PROTOPLASMA NERO * 109 


MENU DEL RISTORANTE VISTA CELESTIALE * 111 
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“Chiedo perdono, mia buona fata disse ilnano con voce rauca. 
La donna si girò e lo guardò incuriosita. 


“‘Potrei avere un boccone da mangiare?’ chiese Bruenor provando un forte 
languore.” 


- R.A. SALVATORE, THE HALFLING'S GEM (LA GEMMA DELL’HALFLING) 


nani hanno un eclettico palato, sorprendentemente adattabile e aperto a tutta la tra- 

dizione dei mondi sotterranei, che conserva tuttavia, indipendentemente dal luogo 
o dalla cultura specifica, un solo punto fermo: la carne. Cereali e verdure completano 
i pasti quotidiani, fornendo proteine di base insieme agli ovini, ai bovini, ai maiali e ai 
fagiani, senza trascurare qualche occasionale rettile, i funghi, e i grossi carnosi insetti 
che arricchiscono la dieta dei nani che vivono negli spazi più profondi. 


ROBUSTI E CORDIALI 

Alti circa 120 cm, ma con un altro metro d'orgoglio sopra, i nani popolavano un tempo 
soprattutto i luoghi sotterranei, ma sono ormai diffusi ovunque in superficie, dalle 
coste alle pianure, pronti a fare incursioni culturali nei villaggi e nelle città dei mondi 
dominati dagli umani. Portatori di una cultura ancestrale e segreta, questi robusti uma- 
noidi sono lavoratori accaniti e artigiani appassionati (che lavorino in miniera, o siano 
armaioli e fabbri, scultori, o guerrieri) e le loro abilità culinarie non fanno eccezione. I 
nani sono una specie testarda, poco malleabile, dai costumi e dai rituali inalterabili, e 
con una cucina che sa imporsi ovunque indipendentemente dall'ambiente. 


Mentre i piatti nanici possono sembrare a volte monocordi ai non-iniziati, per i palati 
dei nani la loro cucina è sorprendentemente ricca di sfumature e sottigliezze del gusto, 
e può divenire un apprezzabile stile culinario, completo e variato, per molti tipi di altri 
umanoidi. Tuttavia, pochi non-nani hanno gustato l'autentica cucina nanica, perché 
molte tribù custodiscono i loro segreti culinari con altrettanta attenzione, almeno, 

di quella con cui proteggono i segreti delle loro forge. Comunque, i nani di superficie 
sono generalmente esperti e pieni di risorse, scegliendo di incorporare nella propria 
tradizione culinaria specifica prodotti locali e influenze culturali varie, che sia l'utilizzo 
di cereali indigeni o tuberi e radici di abbondante produzione locale. Nonostante ciò il 
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loro stile gastronomico presenta costanti ineliminabili, con bistecche gustose e sapide, 
carni lavorate e marinate, radici e tuberi, salse cariche di amidi e spezie, servite in robu- 
ste porzioni su tavole imbandite con grandi forme di pane nero, adatto tanto per fare la 
scarpetta quanto per veloci marobusti spuntini. Iltutto naturalmente, accompagnato 
da birra e sidro: non può esserci pasto nanico senza di essi. 


SALATO E ACIDO 

I nani sono testardi .. . e anche i loro palati. Nonostante questo, seppure a malincuore, 
posso accettare di adattarsi alle circostanze, specie quando viaggiano lontano dalle 
montagne di casa in compagnia di una banda multiculturale di avventurieri. Ma 

nei loro ambienti nativi i nani delle montagne, e ancor più quelli delle colline (occa- 
sionalmente definiti rispettivamente come nani degli scudi e nani dorati), vivono 

in comunità autosufficienti organizzate in clan, le cui risorse alimentari si basano 
sulla raccolta e l’immagazzinamento di grandi quantità di cereali e carni essiccate, 
oculatamente gestite per affrontare gli imprevisti. C'è poco spazio per gli sprechi e il 
superfluo nella cultura nanica, e anche nell'appetito nanico. Indipendentemente dal 
mondo in cui abitano, che sia Krynn, Toril, Oerth, o Eberron, o altrove nel multiverso, i 
nani presentano caratteristiche costanti e appetiti incrollabili. 


Per questo, i loro menu si sono evoluti davvero poco nei millenni. Nonostante la ben 
documentata ossessione dei nani per tutto ciò che luccica, il retaggio è la sola cosa 
che un nano ponga al di sopra delle gemme o del mithral, mettendoci una convinzione 
quasi arrogante. Feste e tradizioni come Mezzinverno o la Festa della Luna sono care 
anche ai nani moderni, e con loro anche i classici piatti cerimoniali. | nani viaggiatori 
sono aperti anche ad altri tipi di cibo (e soprattutto non sanno mai dire no a un pasto), 
ma ti faranno orgogliosamente riconoscere che un tocco nanico, di solito salato, lo ha 
migliorato moltissimo, cosa che quasi sempre significa prendere una ricetta e raddop- 
piarne la quantità di carne. 


Essenzialmente pragmatici, inani amano il cibo e apprezzano il rituale di un pasto 
condiviso, ma non attribuiscono molta importanza alla conversazione a tavola, 
preferendo, a esser onesti, buttarsi sul cibo e concentrarsi su di esso. Amano banchet- 
tare, ma riservano i pasti in comune alle celebrazioni; i pasti quotidiani di un nano sono 
invece di solito consumati in fretta sul luogo di lavoro. Salutari e soddisfacenti, spesso i 
piatti unici provvedono egregiamente al nutrimento e al riposo di questi risoluti e infati- 
cabili lavoratori, e ogni piatto è presentato e mangiato senza troppe cerimonie. Quando 
invece inani mangiano insieme, raccontar storie e cantare interminabili canzoni 
sono parte del pasto, fornendo l'occasione ai più anziani di dispensare agli altri 


consigli e insegnamenti, quando il clan è seduto insieme intorno a un tavolo vicino al 
fuoco. È in queste occasioni che i frutti del lavoro in miniera e nelle forge si dispiega 
su meravigliose, elaborate posate create e incise nei più preziosi metalli, e su boccali 
irti digemme e risonanti nei brindisi. 


I nani dell’Underdark, comunemente conosciuti comenani grigi o duergar, hanno 
sviluppato una dieta a base di funghi, dal momento che il bestiame e le verdure fresche 
sono difficilmente a disposizione, né sono producibili nelle profondità della terra. Di con- 
seguenza, hanno sviluppato un gusto e un apprezzamento dei funghi capace di grandi 
sottigliezze e sfumature, e la capacità di modificarne gli aromi caratteristici in base agli 
altri alimenti disponibili localmente, infondendovi sfumature acetiche, speziate, salma- 
stre e salate. Hanno poi una spiccata abilità nell’impiantare estese coltivazioni di funghi, 
e quelle complementari di tuberi e radici varie. 


Altra differenza primaria tra nani di superficie e duergar è il livello di consumo nell’al- 
cool. nani delle colline e delle montagne hanno una leggendaria sete di birra, tanto 
che si dice che il cibo cui l'accompagnano sia un aspetto abbastanza secondario del 
pasto. | duergar invece apprezzano il bere occasionale, ma non sono molto propensi 

ai festini alcolici. Bevono anzi con grande solennità e notevole moderazione. E se i 
duergar conservano ancora gli ideali utilitaristici dei loro cugini riguardo al raccogliere 
e all’accumulare scorte alimentari, i loro remoti parenti, i nani di fosso, hanno trasfor- 
mato il pragmatismo ortodosso dei nani nel suo contrario, trascurando il raccolto 
collettivo per darsi senza scrupoli all'accattonaggio e al rovistare nei rifiuti. 


SPEZIE SEGRETE 

Una dispensa nanica è spesso semplice, ben organizzata, e ben rifornita. È raro trovare 
spezie esotiche in cucina, e agli additivi si preferiscono i sapori naturali e ben noti. Una 
credenza tanto diffusa quanto errata attribuisce ai nani mancanza di spirito culinario 
avventuroso e di immaginazione gastronomica, ma la verità è che hanno papille gusta- 
tive estremamente sensibili, che i sapori troppo vivaci, eccessivamente piccanti, o super 
zuccherositendono a sopraffare. Preferiscono le loro zuppe spesse, le salse dense, le 
carni frollate a lungo o marinate per giorni, le loro verdure grigliate o sauté (raramente 
crude), mentre insalate e pesce sono opzioni meno frequenti (tranne che per i duer- 
gar), sebbene frutta secca e legumi salati possano essere utilizzati per spuntini da 
viaggio o Razioni Speciali naniche. Nonostante apprezzino ed utilizzino un'immensa 
base di prodotti essenziali, le decisioni culinarie chiave vengono prese selezionando 
come prima cosa una birra robusta, e organizzando poi il pasto attorno a essa, mentre 
la loro abilità negli abbinamenti carne-bevande è in grado di evocare nuovi insospetta- 
bili aromi in un piatto, o, come minimo, valorizzarne quelli caratteristici. 
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SALSICCE CON PATATE 


| mattino, niente tira su un nano così tanto quanto una una vera sorprendente metamorfosi! | nani fabbri sono 1 
fumante colazione a base di salsicce e patate novelle. noti per conservare le loro porzioni di salsicce e patate al 
Queste tradizionali salsicce sono cotte in padella con caldo in una padella messa giusto accanto alla fornace, 
porri e succulenti pomodori che fondono i loro succhi così che possano allungare ogni tanto una forchetta e 
con quelli della carne fino a divenirne parte integrante, saziare il loro appetito senza distrarsi troppo dal loro 
lavoro. 
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Preriscaldare il forno a 230° ponendo la griglia poggiateglia a metà dell'altezza. —INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


In una larga padella che possa andare anche in forno, mettere 2 cucchiai di 16 patate novelle o patate a buccia 

î dol di I db , I I 40 rossa di dimensione adeguata, la 
olio ungendola bene, disporre le patate con la buccia e cuocerle per almeno buccia perfettamente lavata 
minuti, mescolando con delicatezza una o due volte, fino a che non diventino 


3 0 aa Olio extra-vergine di oliva 8 cucchiai 
tenere (uno stuzzicadenti deve entrare con facilità). 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Togliere la padella dal forno lasciandolo acceso, e metterla da parte a freddare 2 porri, parte bianca e parte verde, 
per almeno 10 minuti. Trasferire le patate in un’ampia ciotola, mettere nella divisi per il lungo e tagliati a mezze 
DEA. ; rondelle di 2 cm di spessore 
padella 2 cucchiai di olio e salare e pepare leggermente. Rimettere le patate 
nella padella, disporle in modo che siano leggermente spaziate tra di loro, 
e utilizzando un coperchio piatto di diametro leggermente più piccolo, o il 
fondo di una pentola leggermente più piccola, esercitare una pressione fino a 
rompere le bucce e creare uno strato alto circa 2.5 cm, non di meno. Senza 
toccarle, cospargere le patate schiacciate di altri 2 cucchiai di olio e rimettere % 
la padella nel forno per altri 15 minuti. Estrarre la padella, rigirare le patate ; 
con delicatezza e disporle in modo da occupare una metà della padella. 


408 salsicce (secondo appetito) di 
maiale o di pollo o altro 


Pomodori datterini 350 gr 


Prezzemolo fresco tritato 2 cucchiai 


Nella ciotola già utilizzata mettere i porri, condire e mescolare con 2 cucchiai 
di olio, salare e pepare, e disporli nella metà della padella rimasta libera. 

Mettere le salsicce nella ciotola con il residuo di olio, aggiungere '/e cucchiaio 
di olio e ungerle per bene, quindi disporle nella padella sopra al letto di porri. 


Rimettere in forno per 8 minuti. Estrarre la padella, rimuovere le salsicce, 
mescolare i porri e restringerli in 2/3 del loro spazio, e riposizionarci sopra le 
salsicce. 


para y 
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Riutilizzare ancora una volta la ciotola con il suo olio, metterci i pomodorini, 
aggiungere !/: cucchiaio di olio ancora, salare, pepare, e disporli nella padella 
nello spazio rimasto libero. Rimettere in forno e far cuocere per almeno 

10 minuti, fino a quando le pelli delle salsicce non si rompono, l'interno è 
ben cotto, e le patate e i pomodorini diventano bruno-dorati e leégermente 
croccanti. 


Disporre nei piatti, cospargere con prezzemolo, e servire. 
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anzo, maiale, cipolle e una quantità di spezie sono 

fusi in queste deliziose sfere, ideali tanto per uno 
spuntino veloce quanto come portata principale di 
un autentico banchetto. Queste polpette, se utilizzate 
come scorta per il viaggio, sono spesso servite con 
un contorno di bacche croccanti e succose appena 
colte, ma sono al loro meglio accompagnate da una 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Heavy cream' gr 60 
1 uovo 


Pane di segale 2 fette, prive della crosta 
e tagliate in pezzi 


Burro gr 50 

1 cipolla gialla piccola tritata 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Pimento ' cucchiaino 

Maiale macinato gr 240 

Manzo magro macinato gr 240 
Baking powder" 1 cucchiaino 
Farina O 2 cucchiai 

Brodo di pollo 1 bicchiere e 
Brown sugar* 1 cucchiaino 

Salsa di soia 1 cucchiaio 

Succo di limone fresco '£ cucchiaio 


Prezzemolo frescotritato o aneto 
fresco tritato 3 cucchiai 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 
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POLPETTE CORROBORANTI DI DELZOUN 


salsa nanica fatta con brodo di pollo arricchito da 
brown sugar, limone e salsa di soia. È un piatto 
tradizionalmente offerto al Raduno del Corno, la 
tradizionale fiera umana-nanica che segna l’inizio 
della primavera, ma in effetti non c'è una festa nel 
ricco calendario dei nani che non presenti queste 
deliziose carni nel menu. 
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In una ciotola grande, sbattere insieme l’uovo e la heavy cream. 
Aggiungere il pane e lasciar riposare, mescolando ogni tanto perché il 
pane assorba bene la miscela ammorbidendosi. Dopo circa 20 minuti, 
schiacciare il pane riducendolo in briciole con l’aiuto di un cucchiaio 
pesante. 


Nel frattempo, sciogliere 20 gr di burro in una padella a fuoco medio-alto. 
Aggiungere la cipolla, ‘/ cucchiaio di sale e soffriggere dolcemente per 
circa 4 minuti. Aggiungere il pimento, mescolare, togliere dal fuoco e 
mettere a parte. 


Riscaldare il forno a 250° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. Ungere bene una griglia da forno e inserirla nella sua teglia. 


Nella ciotola del pane versare il soffritto di cipolla, il maiale, il manzo, la 
baking powder, 1 cucchiaino di sale, '/£ cucchiaino di pepe, e usando un 
cucchiaio pesante o le mani impastare il tutto in modo uniforme. 


Usando le mani bagnate, formare delle polpette e metterle sulla griglia, 
quindi infornare per 20 minuti, avendo cura di girare le polpette 
all'incirca a metà cottura. 


Gon un foglio di carta da cucina eliminare dalla padella usata per le 
cipolle i pezzettini rimasti, e rimetterla sul fuoco medio con il resto del 
burro. Far sciogliere il burro e attendere che brunisca leggermente, 
cospargerlo con la farina, abbassare il fuoco e far dorare per 2 minuti 
circa. Mescolando con una frusta a mano, aggiungere lentamente il 
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POLPETTE 
CORROBORANTI DI 
DELZOUN, 
CONTINUO 


NOTA DEL GUOCO 


La salsa si addensa rapidamente 
quando si raffredda. È possibile 
allentare la consistenza aggiungendo 
altro brodo di pollo o acqua, circa 1 
cucchiaio alla volta, fino a raggiungere 
la consistenza desiderata. 


brodo, alzare la temperatura a fuoco 

medio e far sobbollire per 2 minuti. 

Aggiungere il brown sugar, la salsa di soia, il 

succo di limone, un pizzico di pepe, e far sobbollire 
ancora 2 minuti per ispessire la salsa. 


Unire le polpette, cospargere con 2 cucchiai di prezzemolo o aneto, 
mescolare e fra cuocere ancora circa 4-5 minuti. Trasferire in un piatto 
da portata con la salsa, cospargere del rimanente prezzemolo o aneto, e 
servire caldo. 


foco (92) DEGLI ero: È i 


LOTO DELL'UNDERDARK CON LICHENI INFUOCATI | 


hiamati a volte “funghi due vie”, costituiscono un 

alimento essenziale per i nani duergar e con illoro sapore 
intenso possono risvegliare persino le papille gustative del 
tiefling più amante delle spezie. Le bianche radici del loto 
dell’Underdark, o “fungo testablu”, sono cotte a vapore e 
poi tagliate in sottili fette per essere mangiate tuffandole nel 


pinzimonio. Se non riesci a procurarti delle autentiche radici e 
di loto dell’Underdark, però, puoi efficacemente sostituirle i 
usando piante simili per fragranza e consistenza, come la 

jicama, i cetrioli, o la lattuga romana. Ma ilvero protagonista 

del piatto è la densa crema d'accompagnamento speziata, dal 

colore arancio chiaro, fatta con il lichene infuocato. Assicurati 


di avere dell’acqua a portata di mano: questa roba è calda! 
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Preriscaldare il forno a 220° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. 


In una ciotola mescolare insieme i ceci, le carote, 2 cucchiai d'olio d'oliva, 
il cumino o la paprika, e il pepe di Cayenna, quindi disporli in una larga 
teglia unta con dell'olio, cospargere di sale e abbondante pepe nero. 
Guocere arrosto finché le carote non diventano tenere, circa in 25 minuti. 


Trasferire il tutto in un robot da cucina, aggiungere l’acqua fredda, il succo 
di limone, la tahina, e 1 cucchiaio d'olio d’oliva e frullare fino a raggiungere 
una consistenza fine, cremosa e vellutata. Aggiungere se necessario 

poca acqua supplementare, 1 cucchiaio alla volta, frullando bene a ogni 
aggiunta. 


Versare in una ciotola, cospargere con un filo d'olio e una spolverata 
leggera di paprika dolce. Porre la ciotola al centro di un largo piatto 
da portata, disporre tutt’attorno le verdure per il pinzimonio e servire 
immediatamente. 


NOTA DEL GUOCO 


Per creare la forma del loto, disporre le verdure tutt’'attorno alla ciotola come se 
fossero petali di un fiore. 


Si possono naturalmente utilizzare le verdure preferite: gambi di sedano, spicchi 
di finocchio crudo, gambi di carciofo... 


Mu Cp ) 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
Ceci in scatola, sciacquati e scolati gr 
450 


4 carote grandi pelate e tagliate a 
cubetti 


Cumino in semi o paprika dolce 1 
cucchiaino scarso, più altra paprika per 
decorazione 


Pepe di Cayenna 1 cucchiaino 


Olio extra-vergine di oliva 3 cucchiai 
più altro per ungere 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. i 
Acqua fredda 1 bicchiere 
Succo di limone fresco 4 cucchiai 


Tahina gr 60 


Ravanelli rossi e bianchi, cetrioli tagliati 
per il lungo, foglie di lattuga romana 
per il pinzimonio 


PASTICCIO DEL MINATORE 


| pasticcio del minatore, detto anche “pasticcio del 
pastore” da umani e halfling, è un piatto davvero 
sostanzioso, adatto all’infaticabile nano che risiede in 
ognuno di noi. Manzo tritato (o agnello, o cacciagione), 
mais dolce, piselli, cipolle e porri sono cotti sotto una 
nanica. 
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PREPARARE IL RIPIENO. In una padella molto ampia su fuoco alto, riscaldare 
l'olio e quando ben caldo aggiungervi la cipolla, il porro, la foglia d'alloro, 
!/» cucchiaino di sale e far soffriggere mescolando spesso, per almeno 4 
minuti. Aggiungere la carne di manzo, cuocere mescolando e staccando i 
pezzetti che aderiscono alla padella, per almeno 10 minuti fino a quando 
la carne non è più rosa. Unire l’aglio, il timo, il concentrato di pomodoro 
e mescolare e cuocere ancora fino all’intensificarsi del profumo, per 
almeno 1 minuto. Abbassare il fuoco a medio, aggiungere la farina, e 
cuocere ancora mescolando costantemente per 1 minuto o 2 finché 

la farina non si è amalgamata bene. Bagnare con la birra, poi con il 
brodo, e 1 cucchiaino scarso di sale. Alzare il fuoco e portare a bollore, 
mescolando spesso e a fondo. Abbassare il fuoco e cuocere per circa 15 
minuti mescolando spesso, cercando di staccare i pezzi che aderiscono 
al fondo della padella e facendo ridurre il composto, che però deve 
conservare un aspetto cremoso. 


Togliere dal fuoco, eliminare la foglia d'alloro, aggiungere il mais, i piselli, 
la maggior parte del prezzemolo, mescolare bene. Assaggiare e regolare 
se necessario di sale e di pepe. Versare il composto in una casseruola da 
forno, livellarlo, e mettere da parte. 


Preriscaldare il forno a 230° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. 
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deliziosa crosta di crema di patate al formaggio. Si tratta 
di uno dei rari piatti nanici serviti in tutte le locande di 
Faerùn, particolarmente quelle del Nord e delle Terre 
Centrali, in versioni umane che però si approssimano 
sufficientemente a questo classico della tradizione 
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INGREDIENTI PER 4 O 6 PERSONE 


RIPIENO 


Olio extra-vergine di oliva 1 cucchiaio 
ell 


1 cipolla dorata grande a pezzetti 


1 porro grande, bianco e verde insieme, 
tagliato per il lungo e poi in rondelle di 
2 cm di spessore 


Alloro 1 foglia 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Manzo macinato 900 gr 

3 spicchi d'aglio tritati 

Timo fresco tritato 2 cucchiai 
Concentrato di pomodoro 4 cucchiai 
Farina O 3 cucchiai 

Birra tipo IPA %: bicchiere 

Brodo di pollo 1 bicchiere 

Mais in scatola, lavato e scolato, 150 gr 


Piselli bolliti (anche in scatola) e scolati 
150 gr 


Prezzemolo fresco tritato 3 cucchiai 


CONTINUO DEGLI INGREDIENTI = 


PASTICCIO DEL MINATORE, 
CONTINUO 


COPERTURA 


Patate rosse, pelate, tagliate in cubetti 
di 2 cm e % circa, ben asciutte, 1400 gr 


Burro fuso 3 cucchiai 


Latteintero o parzialmente scremato 1 
bicchiere 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Parmigiano Reggiano o Grana Padano 
grattugiato 60 gr 


2 uova sbattute 


Formaggio cheddar, edamer, 
provolone, o fontina grossolanamente 
grattugiato 120 gr 


INTANTO, LA COPERTURA. Mettere le patate in un cestello da vaporiera, quindi 
metterle in una casseruola o in una pentola pesante con dell’acqua che 
arrivi a sfiorare il fondo del cestello. Chiudere con il coperchio e portare a 
bollore a fuoco medio-alto, e far cuocere le patate, per almeno 20 minuti 
finché non siano tenere. Se non avete il cestello da vaporiera potete 
semplicemente bollirle prima di sbucciarle. 


Togliere le patate dal fuoco, buttare l’acqua della pentola. Gon uno 
schiacciapatate ridurre le patate in purea dentro la pentola, versare il 
burro fuso e mescolarlo con le patate, quindi unire il latte, salare, pepare, 
aggiungere il Parmigiano o il Grana e mescolare ancora. Far freddare per 
almeno 20 minuti. 


Quando il purè è freddo, aggiungere le uova e mescolare bene. Mettere 
sul piano da lavoro la casseruola con la carne. Stendere in modo 
uniforme il purè sulla carne coprendola bene, poi cospargere il tutto con 
il formaggio scelto. Infornare per almeno 20 minuti, poi accendere il grill, 
e attendere che la crosta del piatto diventi bruno-dorata, circa 5-7 minuti. 


Sfornare, cospargere con il prezzemolo rimasto, e servire caldo. 


ZUPPA DI PORRI E CIPOLLE 


U dei grandi classici di Mithral Hall su Faeràùn, la sotterranea, e preparato in pentole di dimensioni à 
zuppa di porri viene preparata tante volte quanto enormi, in quantità tali da poter esser servito una 
un mortale possa sopportarlo. Servita tutto l’anno, seconda e perfino unaterza volta, per saziare la 
questo denso e nutriente piatto vegetale è perfetto per fame senza fondo di stanchi guerrieri e minatori 
riscaldare i corpi e gli spiriti dei nani perennemente instancabili. Non sbaglierai mai con questo piatto 
esposti al freddo umido e penetrante della vita se lo servirai guarnito con scalogno, erba cipollina e 
bacon! 
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Ungere il fondo di una pentola ampia con l’olio d'oliva, quindi adagiarvi le INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
fette di bacon e farle dorare a fuoco medio, girandole una volta, per circa 


È ; Bacon 2 fette 
10 minuti. X î DIRE N 
Olio extra-vergine di oliva 1 cucchiaino 
Togliere il bacon e aggiungere nel grasso rimasto i porri, il Sedano e il 3 porri, parte bianca e parte verde, 
timo, facendo soffriggere dolcemente per circa 5 minuti. Aggiungere le finemente affettati 
patate, il brodo, 1 cucchiaino di sale, quindi portare a bollore. 3 gambi di sedano, tagliati a pezzetti 


: SINCE ” A . Timo fresco tritato 2 cucchiaini 
Quando le patate sono morbide, in circa 15-20 minuti, togliere dal 5 È sor 
Patate sbucciate e tagliate a cubetti di 2 


fuoco, e con un frullatore a immersione ridurre il tutto in crema. cm e % circa 900 gr 


Alternativamente, usare un frullatore. Regioni hito 


Rimettere la pentola sul fuoco, temperatura media, versarvi la heavy Heavy cream' gr 60 - 
cream e far fondere mescolando ogni tanto. Dopo 5 minuti, assaggiare, Sale e pepe nero macinato fresco q.b. î 
regolare di sale, pepare, tagliare a listarelle il bacon, e servire nelle Erba cipollina fresca tritata 3 cucchiaini i 
ciotole cospargendole con il bacon e, se gradito, dell’erba cipollina in (se gradito) a 
pezzetti. "Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 
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SALSICCE AFFUMICATE E CRAUTI CON SENAPE NANICA 


Al fine di una lunga e faticosa giornata di lavoro in secondo la leggenda, creata e fornita dal Padre dei n 
ucine ardenti e miniere di lava, molti nani hanno un Nani, il dio Moradin in persona! Quando possibile, 
irrefrenabile bisogno di cibi salati e dal sapore forte, questo piatto viene servito accompagnato dalla 

accompagnati da una buona birra. Niente risponde senape nanica, un condimento speziato, dolce, in cui 

meglio alla descrizione quanto un bel mucchio di salsicce il tocco ruvido dei semi di senape si sposa al velluto 

affumicate adagiate su unletto di crauti, una ricetta, della crema di latte. A Cormyr, questa senape è 


popolarmente considerata una vera panacea. 
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In un’ampia pentola su fuoco medio-basso riscaldare l'olio. Aggiungere la INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
cipolla e far soffrif&gere mescolando delicatamente per circa 15 minuti, 
finché non comincia a caramellare. Aggiungere la mela, lo zucchero, le 
bacche di ginepro, i crauti, l’acqua, !£ cucchiaino di sale, abbondante : ; . 
pepe. Chiudere con il coperchio e far cuocere dolcemente per 25-35 Tiniela grande, shacciata, pugiatada 

: i À da Dan . semi e tagliata a cubetti di circa 1 cm e 
minuti, mescolando ogni tanto, finché i pezzetti di mela non sono cotti. mezzo di lato 


Olio di semi di qualità 3 cucchiai 


1 cipolla dorata tritata 


Intanto, mettere la birra in una casseruola e portarla a bollore, AUGeLera Lelchialnio 


quindi tuffarvi le salsicce dopo averle bucherellate con una forchetta, Bacche di ginepro 1 cucchiaino (se 


s 6 di radito) 
facendole poi cuocere da 5 a 10 minuti. 9 
Crauti in scatola 1 kg, scolati e strizzati 


In una piccola ciotola, mescolare insieme la senape e la panna acida. Sale e pepe nero macinato fresco q.b. A 
; ; PAIR A ; È ee A 1bicchi % 
Disporre in ogni piatto i crauti, adagiare una salsiccia al centro, e se E i Wa "; 
gradito colarvi 1 o 2 cucchiai del sugo di birra. Servire accompagnato Rasa bi chieri 
dalla crema di senape. 6 salsicce affumicate o wurstel di 
grandi dimensioni 
Senape in grani 150 gr 
Panna acida 80 gr 
t 
è 
Ki 
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MANZO BRODETTATO CON CAVOLO 


alle miniere delle montagne Piediferro alle grotte delle 
Colline di Ferro, questo saporito piatto invernale è 


coriandolo, pimento, pepe nero, salvia, timo e peperoncino 
emanante da un pentolone pieno fino all'orlo. Servito in un 


ovunque il preferito di ogni nano. | visi degli affamati minatori leggero, sapido, piccante brodo generosamente arricchito 


diventano più rosei della carne di manzo quando il loro naso 
cattura il complesso, potente e inconfondibile aroma di 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


4 spicchi d’aglio sbucciati e schiacciati 
Pickling spice* 3 cucchiai 


Punta di petto di manzo tagliato piatto 
1kg 


1 cipolla dorata tagliata in 4 pezzi 
2 carote, pelate e tagliate in pezzi 
2 gambi di sedano, tagliati in pezzi 
Brodo di pollo ‘4 litro 


16 patate novelle o patate rosse di 
piccola dimensione 


1cavolo cappuccio piccolo (circa ‘: kg), 
privato delle foglie esterne e tagliato in 
6 spicchi 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Burro a temperatura ambiente, tagliato 
in pezzetti 50 gr 


Prezzemolo fresco tritato 3 cucchiai 
Aceto bianco di qualità (se gradito) 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


NOTA DEL CUOCO 


Quando si compra la punta di petto di 
manzo si può trovarla intera o tagliata 
in due fette per il largo. Questo taglio 
ha una forma più regolare e cuoce 
meglio. 
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con cavolo e insaporito all'aceto, questo piatto garantisce 
piena soddisfazione alle voglie salate dei nani più intemperanti 
(basta che non dimentichi la birra!). 
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Preriscaldare il forno a 150° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. 


In una grossa casseruola che possa essere messa in forno con il 
coperchio, mettere l'aglio, la pickling spice, la cipolla, le carote, il sedano 
e il manzo. Goprire il tutto con il brodo e sufficiente acqua da immergere 
completamente la carne. Ghiudere con il coperchio, infornare, far 
cuocere per almeno 4 ore. La carne deve diventare tenerissima, 
fendersi già con una leggerissima pressione. A cottura ultimata estrarre 
delicatamente la carne e metterla in una teglia. Filtrare il liquido di 
cottura, eliminando i solidi, e versarne un bicchiere sulla carne, quindi 
coprire la carne con un foglio d'alluminio e lasciarla riposare per almeno 
30 minuti. 


Mettere il liquido rimasto in un bicchiere alto da frullatore a immersione 
e lasciarlo riposare per 10 minuti perché il grasso affiori in superficie, 
quindi con un cucchiaio eliminarlo. 


Rimettere il liquido nella casseruola, aggiungervi le patate, mettere sul 
fornello a fuoco medio-alto e portare a bollore, far cuocere le patate 

fino a quando non cominciano a diventare tenere, quindi unire il cavolo 
sistemando per bene i pezzi tra le patate perché siano coperti per quanto 
possibile dal liquido (aggiungere se necessario non più di 1 bicchiere 
d’acqua calda). Riportare a bollore e far cuocere da 10 a 15 minuti, finché 
patate e cavolo non siano cotti. 


Affettare il manzo, disporlo in un piatto da portata ampio e con bordi alti, 
o in una pirofila grande, lasciando spazio tutt'intorno ai bordi. Mettere le 
verdure in una ciotola, condire se necessario con sale e pepe, aggiungere 
il burro in pezzi e mescolando con gentilezza farlo sciogliere a contatto 
con le verdure calde perché queste ne siano ben condite. Disporre le 
verdure intorno alla carne, irrorare con qualche cucchiaio del brodo di 
cottura, cospargere di prezzemolo e servire portando in tavola anche 
l'aceto, perché si possa servirsene a gradimento. 


PORRIDGE CASALINGO DEI NANI DI FOSSO 


e avete mai assistito ad un pasto dei nani di fosso, è 

ben plausibile che sia stata la vostra unica volta. Come 
accattoni che abitano negli anfratti più profondi, bui e 
sporchi degli spazi sotterranei, le loro maniere a tavola non 
sono esattamenteraffinate. Ma ripudiare per questo la loro 
intera tradizione culinaria sarebbe come buttare ilbambino 
conl'acqua sporca (che alcuni nani di fosso peraltro bevono, 
quando possibile). Il tradizionale porridge dei nani di fosso 
richiede una gran quantità di . . . no, non lo vuoi sapere. 
Comunque, i loro cugini più civilizzati hanno sviluppato le 


loro proprie versioni che si ispirano chiaramente, e con un 
po' di ironia, all’immangiabile originale. La loro versione, 
detta “porridge sporco”, è una cremosa pappa d'avena ricca 
di datteri, noci, brownsugar, e heavy cream. Si vocifera 
tuttavia di nani che amano preparare un piatto ugualmente 
chiamato “porridge del nano di fosso” ma che contiene 
anche pezzetti di salsiccia, striscioline di bacon fritte e 
scalogni affettati a velo, una delizia molto vicina alla polenta. 
Quale che sia il tuo porridge preferito, questa versione dal 
mondo di Krynn sarà un vero incontro a sorpresa per le tue 
papille gustative. 


ce 


In una casseruola sciogliere il burro a fuoco medio quindi versarci 
l’avena e mescolare costantemente facendola tostare per circa 4 minuti 


e fino a quando non arriva a un colore brunito. 


Aggiungere l’acqua, alzare a fuoco medio-alto, portare a bollore 
mescolando costantemente. Versare il latte, abbassare il fuoco e lascia 
sobbollire dolcemente mescolando ogni tanto per 10-15 minuti, fino a 
quando la massa non comincia a inspessirsi e i pezzetti di avena diventano 
morbidi ma restando elastici. Aggiungere il sale e 3 cucchiai di brown 


sugar, e mescolare bene per incorporare. 


Rimuovere la casseruola dal fuoco, coprire, e far riposare 5 minuti, per 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Burro 20 gr 
Avena tipo steel-cut* 250 gr 
Acqua 900 ml 


Latteintero o parzialmente scremato ‘a 
bicchiere 


Sale 1 pizzico 
Brown sugar* 7 cucchiaini 
Heavy cream' 4 cucchiai 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


far rassodare. Servire in ciotole decorandone ognuna con 1 cucchiaio di 


heavy cream e 1 cucchiaino di brown sugar. 


NOTA DEL GUOCO 


“Erano seguite da seinani 
difosso che portavano i 
pentoloni della colazione.” 


Cucinare l’avena nell'acqua e latte le dona ricchezza ma con equilibrio (usare 


solo latte può renderla troppo ricca, soprattutto se si usa della heavy cream di 


accompagnamento). 


Aggiungere l’acqua all’avena prima del latte, altrimenti potrebbe gonfiarsi. 


— MARGARET WEIS 
E TRACY HICKMAN, 
DRAGONS OF AUTUMN TWILIGHT 
(IDRAGHI DEL CREPUSCOLO D'AUTUNNO) 


Lavena continua ad addensarsi mentre si raffredda, quindi meglio servirla calda 


perché non inspessisca troppo. 
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FOCACCIA NANICA 


G enerazioni di nani fabbri hanno contato su questo gustoso 
spuntino in forma di focaccia per sostenersi lungo dure, 
difficili giornate di lavoro, fino alpasto successivo. Secondo 
la tradizione, queste saporite focacce non sono state create 
in una cucina, ma in una fucina da un affamato, industrioso 
artigiano nano utilizzando i soli materiali che aveva a porta 


di mano: farina, olio, acqua, sale, fuoco e martello. Il risultato? 
Un pane piatto. Servita qualche volta cotta in padella, altre 
volte fritta, questa focaccia può essere mangiata da sola o 
accompagnata da formaggi, spalmata di crema di lichene 
infuocato (vedi pagina 93), o semplicemente usata per 

fare la scarpetta in tutti i succhi e le salse che tipicamente 


accompagnano i principali piatti delle cene naniche! 
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In una ciotola grande mescolare insieme la farina, la baking powder, 

il bicarbonato, il sale e le erbe di Provenza. Fare un buco nel centro, 
versare lo yogurt o il latte e l'olio di oliva. Gon un cucchiaio pesante, 
mescolare bene il tutto facendo attenzione che non rimangano 
ingredienti secchi sulle pareti e sia tutto ben amalgamato. Il composto 
deve risultare ruvido e grossolano. 


Versare su un piano da lavoro pulito e ben infarinato, quindi impastare 
fino a quando l'impasto non diventa liscio, uniforme ed elastico, 
aggiungendo eventualmente pochissima farina per volta se la massa 
resta troppo appiccicosa. Dividere l'impasto in otto pezzi, modellare ogni 
pezzo in una sfera, coprire con un tovagliolo pulito e far riposare per 
almeno 15 minuti. 


Preriscaldare il forno a 80° (o comunque al minimo possibile) ponendo la 
griglia poggiateglia a metà dell'altezza. 


Gon l’aiuto del mattarello spianare ogni sfera in un cerchio di circa 18 
cm di diametro e 1 cm di altezza. In una padella pesante di 25 cm di 
diametro circa, posta su fuoco medio, versare 1 cucchiaio e ! di olio 
di semi, far scaldare, roteare la padella finché l'olio caldo non abbia 
unto per bene il fondo e i fianchi, rimettere sul fuoco, adagiarvi uno 
dei dischi di pasta e far cuocere senza toccarlo per 3-4 minuti, finché 
la parte a contatto con il fondo non presenta leggere bruniture, quindi 
voltare il pane e cuocere ancora 3-4 minuti. Mettere in caldo in forno il 
primo pane su una teglia o un piatto resistente al fuoco, quindi ripetere 
l'operazione con le altre sfere utilizzando ogni volta 1 cucchiaio e !f 

di olio. Notare che la padella può accumulare calore, quindi i tempi 

di cottura in padella potrebbero ridursi sensibilmente. Servire subito, 
ancora caldo. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
Farina O 180 gr, più altra per la 
lavorazione 

Baking powder" 6 gr 

Bicarbonato di sodio 6 gr 

Sale 1 cucchiaino e ‘fr 


Miscela di erbe di Provenza in polvere 2 
cucchiaini e ‘£ 


Olio extra-vergine di oliva 3 cucchiai 


Yogurt greco magro o latteintero 150 
gr 

Olio di semi di ottima qualità 60 gr 
"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


NOTA DEL GUOCO 


Questo pane in padella può essere 

la base perfetta per ogni tipo di 
personalizzazione, ad esempio 
peperoni rossi arrostiti e tagliati in 
striscioline sottili conditi con sale, olio 
e prezzemolo, o cipolle caramellate, 

o una mousse di ricotta appena fatta; 
il tutto aggiunto sul pane un attimo 
prima di servirlo. 
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ANATRA DI MONTAGNA ALL'ARANCIA 


nani non sono certo rinomati per essere golosi di dolci, 
ma non rinnegano i buoni sapori, come testimoniato 
dall'affinità dei nani dorati del Faerùn meridionale per 
l’anatra all'arancia con cachi. La particolare salsa calda 
e dolce esalta la polposità della carne e rende deliziosa 
la pelle croccante del volatile. Forse anni di vita accanto 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Arance, meglio tipo navel, 304 


4 mezzi petti d'anatra disossati e con 
la pelle 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
1 scalogno affettato sottile 

Timo frescotritato 1 cucchiaino 
Brodo di pollo '£ bicchiere 

Miele liquido 1 cucchiaio e % 

Brandy o cognac 1 cucchiaio e 2 
Pepe di Cayenna 1 pizzico 

1 cucchiaino di burro 


Prezzemolo fresco tritato 2 cucchiai 


1caco mela (Fuji) sodo, sbucciato e 
tagliato in cubetti di 1 cm di lato (se 
gradito) 
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agli umani li hanno influenzati o hanno reso il loro palato 
più sensibile, ma si dice che i nani moderni siano arrivati 
alle mani per una fetta della sola pelle, ben croccante! 

Se pure questo piatto non ha mai troneggiato sulle 
tavole dei banchetti sotterranei di epoche lontane, è 
certamente nel menu di oggi per i nani di superficie. 


Grattugiare la buccia di una delle arance ricavandone 2 cucchiaini 

di buccia grattugiata e metterla da parte. Sbucciare sottilmente una 
seconda arancia, cercando di ottenere una buccia con il minimo 
bianco possibile e tagliarla in striscioline sottili, mettendole da parte. 
Lavorando su un colino posto su una ciotola perché ne raccolga i 
succhi, sbucciarne gli spicchi, eliminando con un coltellino le pellicine 
bianche e i semi, quindi mettere gli spicchi in un’altra ciotola. Nella 
ciotola utilizzata per pulire la seconda arancia, mettere il succo delle 
due arance rimanenti, spremute. Bisogna ricavare circa 1 bicchiere di 
succo d'arancia. 


Preriscaldare il forno a 100° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. Con un coltello ben affilato incidere la pelle dei petti d'anatra 
facendo 4 o 5 tagli. Fare attenzione a tagliare la pelle senza affondare la 
lama nella carne. Asciugarli accuratamente e cospargerli di sale e pepe. 


Adagiare i petti in un'ampia padella antiaderente, facendoli poggiare 
dalla parte della pelle, portare il fuoco a medio-basso e farli cuocere 
senza toccarli per circa 12-14 minuti, finché il grasso non sia sciolto e 
la pelle bruno-dorata e croccante. Girare i petti e farli cuocere ancora 
senza toccarli per 6-8 minuti. Attenzione a non bruciarli. Spostare i 
petti in un piatto da forno, coprirli con un foglio di alluminio e metterli 
nel forno a riposare per 5 minuti. 


Lasciare nella padella utilizzata per la cottura almeno 1 cucchiaio del 
grasso, aggiungere lo scalogno, il timo, '/:£ cucchiaino di sale e cuocere a 
fuoco medio-basso, perché lo scalogno appassisca, per almeno 1 minuto. 
Aggiungere il succo d'arancia, alzare il fuoco e portare a bollore. 


Mescolare facendo sciroppare e ridurre un poco la salsa, aggiungere il 
brodo, il succo rilasciato dai petti d'anatra nel loro piatto, far sobbollire 
ancora mescolando spesso fino a ridurre la salsa a circa metà del volume 
d'origine, abbassare il fuoco e unire il miele, il brandy o il cognac, la 
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Gayenna, la buccia d'arancio grattugiata, parte di quella tagliata a listarelle, 
e far cuocere ancora per 1 minuto mescolando, quindi unire il burro e 


amalgamare il tutto con cura, assaggiando e regolando di sale e pepe se 
necessario. 


Aggiungere ancora la maggior parte del prezzemolo, mescolare, spegnere 
il fuoco, e versare circa metà della salsa in un piatto da portata caldo. 
Tagliare a fettine i petti di anatra, ricomporli nel piatto da portata, 
cospargerli della salsa rimanente, del caco in cubetti (se gradito), del 
prezzemolo rimanente. Servire ben caldi. 
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nani non sono particolarmente interessati alle verdure, 

ma quando queste verdure sono avvolte in una saporita 
e dorata pastella resa croccante dalla frittura, allora non 
ne hanno mai abbastanza! Non dimenticare di servire 
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INGREDIENTI PER 4 SE 
PRESENTATO COME ANTIPASTO 


SALSA AGRODOLCE 


Marmellata di arancia o albicocca o 
pesca gr 100 


Ketchup 80 gr 

Aceto di mele 3 cucchiai 
Brown sugar” 1 cucchiaio 
Salsa di soia 2 cucchiaini 


Chili-garlic sauce* % cucchiaino (se 
gradito) 


Sale 


TEMPURA 

Olio per frittura di buona qualità 1 litro 
Farina 00 140 gr 

Farina O 25 gr 

Sale q.b. 

Ghiaccio 1 sacchetto 


Acqua frizzante fredda 230 ml più altra 
acqua fredda 


Funghi shiitake freddi (vanno bene 
anche Pleurotus, o porcini, o semplici 
champignon) 

1patata dolce fredda, sbucciata, 
tagliata per il lungo e poi in fettine 
sottili 

1 cipolla dorata grande, fredda, 


sbucciata e tagliata latitudinalmente, 
ad anelli 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


queste delizie con una ciotola di salsa d’oro, una dolce 
finitura sciropposa con un accento agrumato al limone. 
Si tratta di un piatto particolarmente popolare tra i nani 
di superficie, che hanno un accesso maggiore a verdura 
fresca e tuberi commestibili. 
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FARE LA SALSA. In una piccola casseruola a fuoco medio riscaldare la 
marmellata, mescolando per 3-5 minuti, finché non diventa liquida. 
Aggiungere mescolando il ketchup, l'aceto, il brown sugar, la chili-garlic 
sauce se gradita, '/ cucchiaino di sale. Mescolare e portare a bollore, 
spegnere, assaggiare e regolare di sale se necessario. Golare in una 
ciotola e far raffreddare a temperatura ambiente. 


FARE LA TEMPURA. Coprire una teglia da forno con un doppio strato di carta 
da cucina o da frittura e mettere da parte. Ungere una griglia da forno, 
metterla nella sua teglia, e mettere da parte. Preriscaldare il forno a 
100°. Versare l’olio in una padella da frittura, o in una casseruola (o usare 
una friggitrice seguendo le istruzioni del produttore). L'olio sarà pronto 
quando la temperatura raggiungerà i 200° (usare il termometro, o in 
mancanza gettare nell'olio un pezzettino di mollica di pane, sarà pronto 
se si alzerà il bollore nel giro di 2 secondi circa). 


Intanto in una larga ciotola versare il ghiaccio e circa 1 tazza di acqua 
fredda. Inserire in questa prima ciotola una seconda, in cui versare le 
due farine e 1 cucchiaino scarso di sale, mescolando bene. Quando 
l’olio è pronto, versare nella ciotola delle farine l’acqua frizzante fredda, 
e mescolare energicamente per amalgamare, cercando di non lasciare 
parti asciutte ma senza lavorare troppo la miscela, che deve conservare 
un aspetto leggermente grumoso. 


Usando una pinza da cucina tuffare pochi pezzi per volta nella pastella, 
far scolare bene e tuffare nell'olio bollente. Mentre cuoce preparare altri 
pezzi. I pezzi in frittura sono pronti quando la pastella si è le&germente 
gonfiata e dorata. Utilizzando una schiumarola estrarre i pezzi pronti, 
sgocciolare brevemente, adagiare nella teglia con la carta assorbente, 
lasciare circa 30 secondi, poi velocemente raccogliere, poggiare sulla 
griglia e mettere in caldo nel forno. Tuffare altri pezzi nell'olio bollente 

e ripetere il tutto fino all'esaurimento dei pezzi. Poiché l'immersione di 
pezzi freddi abbassa leggermente la temperatura dell'olio, controllarla 
come sopra. Servire caldo accompagnato dalla salsa agrodolce. 
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PROTOPLASMA NERO 


N o! Non quel protoplasma nero... mangiare mostri veri 
è un gioco pericoloso. Certo, alcuni sono considerati 
autentiche prelibatezze e sprigionano all'assaggio aromi 
squisiti di indescrivibile complessità, ma sono anche 
talmente pieni di tossine e veleni che il rischio non vale la 
pena, senza stare a parlare di quanto sia difficile catturare 


e uccidere certi tipi di cena. Ispirato da una di queste orribili P 
bestie abitatrici dei dungeon, e basata su un dolce dei goblin 

chiamato “elfo a mollo” (no, non vuoi sapere cosa c'è dentro), 

questa classica mousse caffè e cioccolato può soddisfare 

anche il più esigente palato nanico. Un denso dessert alla 

caffeina capace di spingere i nani a lavorare nelle loro forge 


fino alle ore piccole. Mangialo prima che sia lui a mangiare te. 
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In una casseruola pesante, mescolare insieme il brown sugar, il caffè 
solubile, il cacao, la fecola di mais, il sale, mescolando e rompendo i 
grumi del brown sugar. Aggiungere la heavy cream e i tuorli, mescolando 
bene, fino a quando il composto non è liscio e uniforme. Unire il latte e 
incorporare mescolando. 


Porre su fuoco medio e mescolare continuamente, con cura, senza mai 
fermarsi e portando a bollore, quindi abbassare il fuoco e continuare a 
mescolare circa 8-10 minuti facendo addensare. Rimuovere dal fuoco, 
aggiungere la vaniglia, il burro, il liquore di caffè, il brandy o il cognac, e 
continuare finché il burro non è ben assorbito. 


Porre un colino sottile sopra una ciotola, e passare delicatamente 

il pudding lavorando con un cucchiaio di legno gli eventuali grumi 
perché si dissolvano. Chiudere con della carta da forno o della pellicola 
il pudding, facendo aderire la carta o la pellicola alla superficie del 
pudding, quindi refrigerare per un periodo da minimo 4 a 12 ore. 


Un attimo prima di servire mescolare delicatamente il pudding, 
quindi dividere il composto in quattro ciotoline, guarnirle con scaglie 
di cioccolato ed eventualmente la panna (o porre la panna a parte) e 
servire. 


NOTA DEL GUOCO 


Evitare di sostituire il cacao olandese con un cacao naturale, perché è più scuro di un 
cacao naturale e ha un profumo ben distinto. Se si usa un cacao naturale, la ricetta 
può ugualmente riuscire ma l'aroma di caffè sarebbe dominante. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Brown sugar* 140 gr 

Caffè solubile 20 gr 

Cacao olandese" in polvere 3 cucchiai 
Fecola di mais 3 cucchiai 

Sale % cucchiaino 

Tuorli d'uovo 3 

Heavy cream' 180 gr 

Latte intero 660 gr 


Burro 60 gr 


Estratto di vaniglia 1 cucchiaino e ‘£ 


Caffè al liquore tipo Kahlua 1 cucchiaio 


dt 


Brandy o cognac 2 cucchiai 


Cioccolato in scagliette per la 
decorazione 


Panna non troppo montata e senza 
zucchero per la decorazione (se 
gradito) 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 
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FONDUTA DEGLI AMICI © 119 


CROSTINO DORATO AL INSALATA DEL Bosco DI LLUIR © 131 


MASCARPONE © 120 ZUPPA OMNICOMPRENSIVA * 132 


GNOCCHI DI POLLO ASSAI 
CONFORTANTI © 123 
SALSICCE IN Sacco A PELO - 125 PROSCIUTTO AL FORNO CARAMELLATO 
AL MIELE CON SALSA DI ANANAS * 135 


TORTA DI MELA ROSA E MORE 
BOCCONCINI DI AVENA DOLCE-DOLCE- DELLE TERRE CENTRALI ° 139 
DOLCE DEGLI HALFLING © 128 


FORMAGGIO IN VELLUTO Rosso © 127 


GONFIOTTI DI CREMA AL MIELE © 141 


MENU DELLA LOCANDA DEL DRAGO VERDE © 144 


“Poche cose sono migliori di una cena a casa di un halfling... se riescia 
non picchiare la testa contro il soffitto: belle storie e buon cibo davanti a un 
focolare. Se solo gli halfling avessero un briciolo di ambizione potrebbero 
veramente concludere qualcosa di concreto.” 


-D&D PLAYER'S HANDBOOK 


li halfling sono creature tranquille, con un intenso amore perla pace, la quiete, 

ilcamino, la casa, e, soprattutto, il cibo. In forte contrasto con gli umani, questi 
semplici piaceri costituiscono la sola ambizione di un popolo straordinariamente non 
ambizioso. Che vivano nelle loro confortevoli casette in un lussureggiante paesaggio 
pastorale, o che siano lanciati sulla strada impervia dell'avventura, nei confronti del 
cibo gli halfling sono costantemente divisi tra due atteggiamenti: desiderarlo con tutte 
le proprie forze e gustarlo con tutto se stessi. Se non stanno facendo una cosa, stanno 
facendo sicuramente l'altra. Non sorprendentemente, cibo e bevande sono al centro di 
ogni comunità di halfling, fornendo l'occasione per dedicarsi agli altri loro passatempi 
favoriti: buone conversazioni e raccontar storie. Dategli una pipa, un po’ di tè, una sedia 
confortevole, e un halfling avrà tutto ciò che gli occorre per una lunga vita piena di 
soddisfazioni. 


PICCOLI E PRATICI 

Alti poco meno di un metro, gli halfling sono creature piccole e con i piedi ben per 
terra, così come la loro alimentazione, fatta di porzioni modeste di cibo alla buona ma 
semplicemente delizioso. Ma non fatevi ingannare dalla dimensione dei piatti, perché 
gli halfling compensano in quantità e varietà di pietanze. Un pasto halfling, infatti, 
prevede un buon numero di portate, e un loro banchetto può prevederne decine, con 


cibo semplice, fresco, genuino, come un giardino ricco di tutti i colori della terra. In 
ogni caso, tuttavia, si privilegeranno il gusto e la praticità piuttosto che il lusso ela 
presentazione. 


Se le loro vite non sono in pericolo gli halfling non fanno niente rapidamente: niente 
tranne che mangiare. Poiché i loro pasti durano ore, spesso sconfinando nel pasto 
successivo, la quantità di cibo che riescono ad assumere spesso supera quella di 
compagni non halfling più grandi e robusti. È da notare comunque come essi non 
siano mangiatori disordinati, ma usino anzi la loro straordinaria agilità per mangiare 
velocemente, silenziosamente, senza sporcare, perché detestano l’idea che la minima 
briciola di cibo venga sprecata e finisca nella spazzatura. Hai bisogno che quella 
serratura venga scassinata proprio ora? Racconta altuo compagno halfling che dietro 
quella porta c'è un meraviglioso banchetto in attesa, e rimarrai stupito dalla velocità e 
dalla precisione con cui immediatamente si metterà al lavoro per aprirla. 


Il concetto di condivisione è profondamente connaturato alla cultura halfling, che si 
tratti di ascoltare storie di avventure (spesso a dir la verità leggermente inverosimili) o 
di spartirsi quel pentolone di stufato che sobbolle sul fuoco. Sebbene non siano parti- 
colarmente esigenti in tema di formalità e galateo a tavola, rispettano rigorosamente 
alcune regole non scritte in tema di ospitalità. La più importante è che in una casa hal- 
fling, l'ospite viene per primo. Questo significa offrirgli il primo pezzo di formaggio, il 
primotaglio di carne, e con lo stesso spirito quantità illimitate di caffè, tè, biscotti, torte 
e marmellate, a disposizione dell'ospite a ogni minima richiesta. Sfortunatamente que- 
sto rigoroso senso dell'ospitalità non sempre viene compreso e ripagato, ad esempio 
quando ospiti maleducati si accomodanoin casa ed esauriscono le scorte di un halfling 
eccessivamente cerimonioso, prima che questi abbia anche solo il tempo di sedersi e 
assaggiare il pasto. 


GENTILI E CURIOSI 

L'avventura non è notoriamente la maggior vocazione di molti halfling (la tipica varietà 
di solito detta tozzi o cuoreforte) ma quando sitratta di cibo, possono diventare incredi- 
bilmente coraggiosi e avventurosi. Sono pronti a provare praticamente di tutto, dai cibi 
più nuovi e sperimentali a quelli addirittura pericolosi. Non sono mangiatori schizzi- 
nosi, e questa loro attitudine ne fa palati accomodanti e senza pregiudizi, ma non rozzi. 
Possono avere un margine di miglioramento? Certo, ma vale davvero la pena andare 
fino in cucina per trovare il sale? Bramano sapori caldi, ricchi, sia salati che dolci, cose 
come il cheddar, il maiale salato, la vaniglia, lo sciroppo d'acero, le noci, le mandorle 
tostate, ilcaramello al burro, iltutto servito con bevande vellutate al palato, e preferi- 
bilmente al malto. In una casa halfling, quasi tutto può essere migliorato aggiungendo 
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burro, uova e sale: il che sottolinea come la dieta di un halfling medio non produrrà 
certo un girovita da avventuriero. 


PIACERI PASTORALI 

Molti halfling, spesso chiamati “hin”, vivono in placide comunità agricole, le cui attività 
girano intorno all'agricoltura, alla cura dei boschi e a quella dei propri giardini, orgoglio 
e felicità della casa halfling. Ogni giardino è uno spettacolo, un luogo in cui ciascun cen- 
timetro quadrato è valorizzato e curato perché produca erbe saporite, verdure e frutti 
che possano arricchire il prossimo pasto: coltivare e mangiare, desiderare e assapo- 
rare. Accantoa queste attività c'è l'allevamento degli animali, che aiutino nel lavoro, che 
fungano da trasporti e perché no, da cibo. Maiali, polli, mucche, capre e pecore sono tra 
gli animali che spesso compaiono sulle tavole halfling, ma in piccole quantità, e ad alto 
costo economico e perché no, emotivo. Tranne poche notevoli eccezioni, come quelli 
delle pianure Talenta di Khorvaire, nomadi e cavalcatori di dinosauri, o la variante can- 
nibale e abitante delle giungle di Athas, gli halfling tendono a essere particolarmente 
attenti e compassionevoli verso tutti, e odiano vedere soffrire le altre creature. Così, 
non è raro per un allevatore halfling diventare amico dei propri animali e acquistare la 
carne per il proprio nutrimento da vicini meno compassionevoli. 


Un'altra attività per cui questa razza è rinomata è la produzione casearia (e il suo 
enorme consumo). Che si tratti di formaggio fresco, semi-stagionato o stagionato, dal 
sapore piccante o dolce, fermentato o delicato, l’arte della creazione di formaggi halfling 
raggiunge le vette dell’eccellenza. Ogni rispettabile ritrovo di halfling è in grado di offrire 
un'ampia varietà di formaggi unici. Ovviamente, neanche l’arte del forno viene trascu- 
rata: gli halfling sono ottimi panettieri e pasticceri (abili in ogni tipo di elaborato, dalle 
morbide brioche del mattino ai pani conditi, fino ai dolci più delicatamente deliziosi) che 
lavorano in grandi quantità per le esigenze della comunità. Per questo piccolo popolo, il 
dessert è uno stile di vita. 


Comunque, qualche halfling particolarmente motivato e curioso può decidere di 
lasciare il territorio della propria gente per percorrere le strade dell'avventura. Questi 
coraggiosi halfling, spesso chiamati “piedelesto” o “spilungoni”, preferiscono comun- 
que farlo in gruppo, viaggiando di villaggio in villaggio in carro o in barca, in cerca di 
varietà e cose curiose, fra cui ovviamente i nuovi cibi hanno il primo posto. Si dice 
“puoi far uscire un halfling dalla sua contea, ma non puoi far uscire la sua contea da 
un halfling”. Anche nel caso degli individui più avventurosi, essi portano con sé il pro- 
prio senso di appartenenza allacasa familiare, e se ne controllate i bagagli, troverete un 
gran numero di oggetti d'affezione e sentimento, inclusa una quantità sproporzionata 
di cibo e di ingredienti casalinghi per la preparazione dei pasti. 


HALFLING 


FONDUTA DEGLI AMICI 


on c'è baldoria halfling senza un calderone di fonduta oltrepassare quel punto ideale di fusione in cui gliaromi e i 

degli amici che troneggia sul tavolo! Questa ricetta sapori si mescolano intimamente, regalando a ogni boccone 
formaggiosa ne prevede due, delicatamente fusi e inattese sfumature di gusto. Questa fonduta è presentata con 
amalgamati con del buon vino bianco in una pentola posta frutta in pezzi, bocconcini di carne e cubetti di pane, che puoi 
su un fuoco tranquillo e ben alimentato. Il segreto è non infilzare con iltuo pugnale e tuffare nella crema di formaggio. 


Ma assicurati di avernelavato via il sangue! 


PREPARARE I BOCCONCINI. Portare a bollore una pentola d’acqua salata e cuocere INGREDIENTI PER 4-6 PERSONE 
per 4-5 minuti i broccoli e/o i cavolfiori. Scolare, mettere in una ciotola 
d'acqua ghiacciata per arrestare la cottura. Scolare ancora e asciugare 
velocemente. Disporre ciascun tipo di bocconcino in una ciotola a parte. 


BOCCONCINI DA INZUPPO 


Broccoli e/o cavolfiori, puliti e tagliati a 
cubetti da un solo morso 


PREPARARE LA FONDUTA. In un'ampia ciotola mescolare insieme i due formaggi Patate arrosto o al vapore, a cubetti 
e mettere da parte. In una ciotola piccola versare 1/3 di bicchiere di vino e Cavoletti di Bruxelles, puliti e tagliati a metà 
l’amido di mais, mescolare bene e mettere da parte. Mele e/o pere sbucciate (va bene anche 


la buccia se preferito), private dei semi, 
In una pentola pesante versare il vino rimanente, aggiungere 2 spicchi d'aglio tagliate a cubetti come sopra (tagliare 
5 ci x a 3 49: A subito prima di servire per evitare che 
e portare a bollore a fuoco medio. Eliminare i due spicchi d'aglio, rimescolare Sf heriseano) 
velocemente il contenuto della ciotola piccola e versarlo nella pentola. " Fai : È 
. i i . È Bistecca di maiale, cotta fino alla brunitura, 
Mescolare continuamente e far addensare circa 15-30 secondi. Aggiungere il tagliata a cubetti c.s. 


succo di limone e mescolare. , 
Baguette francese o altro pane a mollica 


3 n E densa, tagliata a cubetti c.s. con la crosta 
Abbassare il fuoco e versare nella pentola 150 gr circa del composto di 


formaggio e far fondere mescolando dolcemente senza mai fermarsi; ripetere 
più e più volte finché tutto il formaggio non sarà stato fuso e inglobato. 
Gontinuando a mescolare far cuocere ancora per circa 4 minuti finché non 
comincia a sobbollire. Aggiungere il Kirsch, la noce moscata se utilizzata, !f 
cucchiaino di sale, del pepe. Mescolare e assaggiare, e se necessario regolare 
ancora di sale e di pepe. 


Pane d’uva o di frutti secchi leggermente 
tostato, tagliato a cubetti c.s. 


FONDUTA 


Gruviera, tritato grossolanamente, a 
temperatura ambiente 450 gr 


Emmental, tritato grossolanamente, a 


Intanto, riscaldare una pentola da fonduta con dell’acqua calda, asciugare, tempetetgigg biente 450.91 


velocemente strofinare l'interno della pentola con l’ultimo spicchio d'aglio ed 
eliminarlo, accendere il fornelletto sotto la pentola, versare dentro la fonduta. Amido di mais 2 cucchiai 
Servire con i bocconcini da inzuppo. 3 spicchi d’aglio, schiacciati 


Vinobiancosecco frizzante 2 bicchieri 


Succo di limone fresco 1 cucchiaio 
NOTA DEL GUOGO Kirsch o Poire Williams 2 cucchiai 


Noce moscata in polvere 1 pizzico (se 


Possono esserci molte varianti nella modalità di fusione e amalgama dei gradità) 


formaggi. Per il migliore risultato, i formaggi devono essere a temperatura 
ambiente. Gli esperti consigliano di utilizzare formaggi di età inferiore a 1 anno e Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
di sceglierli di ottima qualità, acquistati in negozi specializzati. 


La sapidità dei formaggi può variare molto, quindi si consiglia di andar cauti con 
il sale, aggiungendone in percentuale minima ogni volta e assaggiando prima di 


aggiungerne ancora. 
j i 
CUCINA. HALFLIN 


CROSTINO DORATO AL MASCARPONE 


Nim conforta gli halfling, ossessionati dalla comodità, e fritte. Il tocco finale è una goccia di marmellata 

quanto il delizioso profumo di vaniglia, sciroppo d'acero o sciroppo di albicocche. Questo piatto è piuttosto 

e noci che aleggia soave nelle loro case. Fette sottili di popolare per le colazioni o i brunch, accompagnato da 

soffice pane fresco sono farcite con mascarpone o una buona tazza di tè, e utilissimo a soddisfare l'appetito 

crema di formaggio prima di essere passate nell'uovo di un halfling affamato e in attesa di arrivare al pasto 
successivo. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
Mascarpone a temperatura ambiente 
150 gr 

Noci finemente sbriciolate, 60 gr 
Estratto di vaniglia 2 cucchiaini 


Pan brioche 4 fette (altezza minima 
circa 2cm e %) 


2 uova 

Latte intero 120 gr 

Sale 1 presa 

Burro 40 gr 

Sciroppo d’acero 150 gr 


Zucchero a velo per servire 


In una piccola ciotola mescolare insieme il mascarpone, le noci, la 
vaniglia. 


Usando un coltello molto affilato tagliare con molta delicatezza ogni 
fetta di pane lungo un fianco in modo da ricavarne una tasca. Aprire 
dolcemente questa tasca e inserirvi ‘4 della crema di mascarpone (può 
essere utile usare con attenzione una saccapoche). 


In un piatto da minestra sbattere insieme le uova, il latte, il sale. 


In una padella mettere a scaldare a fuoco medio metà del burro. Passare 
velocemente ma con delicatezza ogni singola fetta farcita nelle uova, 
bagnandovi entrambi i lati. Preparate così due fette, farle dorare nella 
padella su entrambi i lati, quindi deporre su un piatto caldo. Ripetere il 
tutto con le altre due fette, cuocendole con l’altra metà del burro. 


Intanto, riscaldare lo sciroppo d’acero in un pentolino piccolo su fuoco 
basso. 


Adagiare in ogni singolo piatto un crostino, spolverare di zucchero 
a velo, decorare con gocciolatura di sciroppo d’acero e servire 
immediatamente. 


NOTA DEL GUOCO 


Farcire la tasca di pane con del mascarpone richiede un tocco delicato (0 
piccole dita). Se fosse troppo difficile, tagliare la fetta completamente in modo 
da ricavarne due più sottili, spalmare la crema di mascarpone su due facce 

e chiudere per bene pressando leggermente, come fosse un panino, quindi 
procedere seguendo la ricetta. 


Al posto dello sciroppo d’acero si può usare della marmellata: riscaldandola nel 
pentolino, diverrà liquida come uno sciroppo. 
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GNOCCHI DI POLLO ASSAI CONFORTANTI 


N” ti piacerebbe conoscere il segreto ingrediente halfling 
che permette a questi deliziosi bocconcini di sciogliersi 
magicamente nella tua bocca? Bene, ora potrai! Dal celebre 
locale All’Halfling Affamato di Corm Orp suFaeràn, alle 
tavole da pranzo di ogni casa halfling ovunque nei mondi, 
questo piatto di gnocchi di pollo immersi in una salsa 


vellutata e sostanziosaè il più confortante dei cibi di piacere. 
Ne esistono innumerevoli varianti, e ogni famiglia affermerà 
di possedere non solo l’unica autentica ricetta, ma anche di 
farla meglio di tutti; in ogni caso la base è semprela stessa: un 
robustobrodo di pollo, arricchito dagli aromi delle verdure 
fresche di raccolto, dal prezzemolo e dall’aglio, fusi insieme 


nella cremosità dell’impasto di carne. 
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COMINCIARE DAL POLLO. Cospargere le sovracosce di pollo con sale e pepe. 
In una casseruola o altra pentola pesante far riscaldare a fuoco medio- 
alto 2 cucchiai di olio d'oliva. Porvi metà del pollo con la pelle volta verso 
il fondo, abbassare il fuoco a medio, e far cuocere senza toccarlo fino 

a quando la pelle non è brunita, circa 5 minuti. Quindi girare il pollo 

e ripetere, altri 5 minuti circa. Abbassare ancora il fuoco se la carne 
tende ad attaccarsi. Trasferire il pollo in un piatto ampio, quindi ripetere 
l'operazione con l'altra metà del pollo, mettendo da parte il grasso 
prodotto. Far freddare ed eliminare la pelle. 


Affettare a velo le due metà di uno dei porri, tagliarne l’altro a fettine di 
2 cm e ‘e di spessore. 


Mettere il burro nella pentola, portare a fuoco medio, far sciogliere. 
Aggiungere il mezzo porro tagliato a velo, le foglie di alloro, il timo, 

!/» cucchiaino di sale e far cuocere, mescolando costantemente, per 
circa 2 minuti, fino a quando il porro non è morbido. Aggiungere 
l'aglio, la farina, e continuare a cuocere mescolando per altri 2 minuti 
almeno. Versarvi lo sherry e portare a bollore, staccando i pezzetti che 
si fossero attaccati sul fondo. Far cuocere ancora 1 minuto facendo 
ridurre il liquido, quindi poco alla volta versare il brodo, mescolando 
vigorosamente per incorporarlo e creare un composto vellutato. 


CONTINUA A PAGINA 124 — 


“Ilcibo qui servito è buono e semplice, esattamente come ci siaspetta dalla 
cucina halfling (e glignocchi dipollo sono semplicemente superbi).” 


— ED GREENWOOD, VOLO'S GUIDE TO THE SWORD COAST 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


POLLO 


Sovracosce di pollo, con ossa e pelle, 
650 gr 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Olio extra-vergine di oliva 2 cucchiaini 


2 porri, parte bianca e parte verde, 
puliti e tagliati per il lungo 


Burro 40 gr 
2 foglie di alloro 


Timo fresco tritato 2 cucchiaini, o timo 
secco 1 cucchiaino 


5 spicchi d'aglio finemente tritati 
Farina O 3 cucchiai 


Sherry secco, tipo Amontillado, ‘a 
bicchiere 


Brodo di pollo ‘4 litro 


2 carote, pelate e tagliate a rondelle di 
2cm e / di spessore 


2 gambi di sedano, puliti e tagliati per 
il lungo e poi in fettine di 2 cm e % di 
spessore 


Prezzemolo fresco tritato 70 gr 


INGREDIENTI CONTINUA == 


GNOCCHI DI POLLO 
ASSAI CONFORTANTI, 
CONTINUO 


GNOCCHI 

Farina 0 210 gr 

Baking Powder® 2 cucchiaini 

Cipolla in polvere 2 cucchiaini 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


6 cipollotti, parte bianca e parte verde, 
puliti e finemente affettati 


Burro 40 gr tagliato in 4 pezzi 


Grasso dalla cottura del pollo 
(sostituito o integrato da olio extra- 
vergine di oliva) 2 cucchiai 


Latteintero 1 bicchiere 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


Aggiungere il pollo con ogni liquido prodotto nel piatto, e portare a 
bollore. Abbassare il fuoco al minimo, coprire, far cuocere dolcemente 
per 1 ora circa, fino a quando il pollo non diventa molto tenero, voltando 
i pezzi a metà cottura. 


Spegnere, estrarre il pollo e mettere da parte la pentola con il liquido 
rimasto, lasciar raffreddare il pollo fino a quando non possa essere 
toccato, quindi estrarre le ossa e tagliare la carne a pezzi. Rimuovere le 
foglie di alloro dalla pentola, aggiungere il pollo a pezzi, salare e pepare, 
quindi riportare a bollore su fuoco medio alto. Assaggiare e regolare 
ancora se necessario di sale e di pepe, quindi abbassare al minimo. 


NEL FRATTEMPO, PREPARARE L'IMPASTO PER GLI GNOCCHI. In una ciotola mescolare 
insieme la farina, la baking powder, la cipolla in polvere, 1 cucchiaino 
raso di sale, e del pepe. Unire i cipollotti e mescolare. Usando il 
microonde, o un pentolino su fuoco basso, fondere insieme il grasso di 
risulta del pollo (2 cucchiai, se non è sufficiente integrare con dell'olio 

di oliva; se non si è prodotto affatto usare solo 2 cucchiai di olio d'oliva) 
e il burro, quindi unire il latte. Riscaldare il latte, mescolando per far 
amalgamare bene con i grassi, ma non eccedere con il tempo di cottura: 
deve solo essere poco più che tiepido. Versare nella ciotola con la farina 
e mescolare con cura: deve risultarne una mistura cremosa e uniforme. 


Nella pentola con il pollo aggiungere ora le carote, il sedano, i due 

mezzi porri tagliati a fettine, e gran parte del prezzemolo, mescolando 
bene e alzando il fuoco. Bisogna ora formare gli 6nocchi: con un grosso 
cucchiaio prendere una cucchiaiata dell’impasto di farina e porlo nella 
pentola, dopo aver abbassato il fuoco. Lasciare dello spazio intorno. 
Lavorando velocemente, disporne 8 lungo i bordi del fondo, e quattro al 
centro. Goprire, e lasciar cuocere per 15-20 minuti senza toccare, finché 
gli gnocchi non si saranno gonfiati. Sono pronti quando infilando uno 
stuzzicadenti in uno gnocco, ne esce pulito. 


Porre in ogni piatto 3 gnocchi e parte della carne con i suoi condimenti, 
e servire caldo cospargendo con il rimanente prezzemolo. 
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SALSICCE IN SACCO A PELO 


pere cose accelerano il passo e fanno sorgere la fragrante pasta sfoglia. Piccole salsicce affumicate di maiale 
primavera nel cuore di un halfling quanto il profumo e manzo comodamente adagiate in “sacchi a pelo” di pasta 
burroso e grasso delle salsicce in sacco a pelo appena sfoglia, lasciando fuori solo le testoline. Il tocco da esperto 
sfornate, aleggiante intuttoil villaggio. Tanto curiosi quanto —è spennellare questi teneri fagottini con dell'uovo sbattuto 
pieni di risorse e inventiva, gli halfling hanno una spiccata prima di cuocerli, perché questo gli darà una coloritura 
attitudine a crearenuove combinazioni culinarie a partire dorata e scintillante, così come colarvi sopra del burro fuso 
dai cibi che più amano, in questo caso salsicce saporite e dopo la cottura. Le salsicce in sacco a pelo possono essere il 


finger food ideale per appetiti halfling dituttele entità. 


Preriscaldare il forno a 190°. INGREDIENTI PER 40 PEZZI 


Foderare con la carta da forno due teglie da forno. Aprire il primo rotolo Pasta sfoglia formato rettangolare 

, ; n: già pronta 2 rotoli o più (vedi Nota del 
di carta da forno, e lasciando la pasta sfoglia direttamente nella sua Cuoco) 
carta, ritagliarvi 20 rettangoli. Iniziando dal primo rettangolo in alto a 
sinistra o a destra, poggiarvi un wurstel e arrotolarvelo lasciando fuori 
le due estremità. Aiutarsi eventualmente con una spatola morbida per 
staccare la pasta dal foglio. Pizzicare leggermente il bordo della chiusura 
perché aderisca bene. Sollevare il sacco a pelo e deporlo In una delle 
due teglie. Ripetere l'operazione finché non saranno sistemati i primi 
venti pezzi. Fare attenzione a lasciare almeno 4 cm tra un pezzo e l’altro. 
Mettere da parte e ripetere con l’altra confezione di pasta sfoglia e i 20 
wurstel rimanenti utilizzando la seconda teglia. 


Wurstel da cocktail 40 pezzi 
1uovo 


Ketchup, senape, sala BBQ, maionese 
(se gradito) 


In una ciotola sbattere il tuorlo dell'uovo con un cucchiaio di acqua fredda, 
quindi spennellarne la superficie dei pezzi con un pennello da cucina. 
Sistemare le due teglie nel forno perché siano a distanza equivalente dal 
sopra e dal sotto del forno. Far cuocere per 10 minuti, poi cambiare di posto 
le due teglie, e continuare per altri 10 minuti, o finché i sacchi a pelo non 
siano ben gonfi, dorati e croccanti al tatto. Spegnere, far riposare 5 minuti 
lasciando il forno aperto a metà, quindi servire caldi, accompagnati se lo si 
desidera con ciotoline di salse a scelta. 


NOTA DEL CUOCO 


Per quel che riguarda la pasta sfoglia, controllare in particolare la temperatura del 
forno e i tempi di cottura richiesti, che possono variare a seconda della marca. E 
preferibile tenere il forno leggermente più basso, e alzare solo negli ultimi minuti di 
cottura. 


Quanto ai wurstel, quelli da cocktail sono di dimensioni piuttosto ridotte, ma possono 
variare, e quindi potrebbe rendersi necessario usare della pasta sfoglia supplementare. 
Se quelli da cocktail non sono reperibili, si possono tagliare dei wurstel di dimensioni 
normali in pezzi di 4-5 cm circa, tenendo conto che avranno una circonferenza 
maggiore e quindi sarà necessaria più pasta per confezionare i sacchi a pelo. 
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FORMAGGIO IN VELLUTO Rosso 


li halfling non sono solo esperti produttori e 

degustatori di formaggio, ma conoscono anche infiniti 
modi per cucinarlo. Qui ad esempio del pane, tagliato in 
fette ben imburrate, è farcito con del formaggio, fritto, e 
tagliato in striscioline tuffate poi in una saporita zuppa. 
Si tratta di una ricetta molto semplice, praticamente una 
scusa per mangiare più formaggio. Qualche volta questi 


sandwich sono aromatizzati con spezie, ad esempio mondi. 


aneto, noce moscata, basilico, o simili, secondo l'umore 
del cuoco. Lo stesso vale per la zuppa, uno spesso, 
vellutato brodo di pomodoro, occasionalmente arricchito 
da un purè di peperoni rossi, e servito sempre caldo, 
dove intingere i sandwich. Ricetta tra le più semplici nel 
repertorio halfling, è stata adottata anche dagli umani, 
figurando nei menu di infinite taverne attraverso tutti i 


PREPARARE LA ZUPPA. In una casseruola grande o far sciogliere il burro a 

fuoco medio. Aggiungere la cipolla, l'alloro, !/ cucchiaino di sale e cuocere, 
mescolando spesso, finché le cipolle non si ammorbidiscono e cominciano a 
dorare. Aggiungere il brown sugar, il concentrato, e mescolare ancora per 1 
minuto circa. Aggiungere il brodo e il riso. Mettere da parte 3 dei pomodori 
pelati in scatola e aggiungere i rimanenti, con tutto il liquido, nella pentola, 
alzare il fuoco finché la zuppa non giunge a bollore, poi abbassare, coprire, e 
far cuocere per almeno 20 minuti, mescolando ogni tanto. 


Spegnere il fuoco, togliere la foglia d'alloro, quindi con un frullatore a 
immersione frullare per bene la zuppa finché non diventa una crema liscia, e 
senza pezzetti di pomodoro o riso visibili. Tagliare in pezzetti i tre pelati messi 
da parte, versarli nella zuppa, mescolare bene, assaggiare e regolare di sale 
aggiungendo anche del pepe secondo gusto. Coprire e rimettere sul fuoco, 
abbassando al minimo perché rimanga ben caldo. 


PREPARARE I SANDWICH AL FORMAGGIO. Accendere il fuoco a temperatura medio- 
bassa sotto una larga padella. 


Su un piano da lavoro foderato con della carta da forno, imburrare 
accuratamente un lato di 4 fette di pane, quindi volgere verso il basso il lato 
imburrato. Distribuire sulle fette il formaggio, quindi imburrare una faccia 
delle altre 4 fette di pane e adagiarle sul formaggio, con il lato imburrato 
verso l'alto. Metterle nella padella, e far cuocere per 4-5 minuti, finché il 
formaggio non si è fuso e i due lati imburrati di ogni sandwich non sono 
dorati. Usare una palettina morbida sia per premere leggermente i sandwich, 
perché il formaggio aderisca bene al pane, sia per voltarli. 


Trasferire i sandwich su un tagliere, tagliarli in 4-5 strisce, e servire 
immediatamente, con le striscioline calde di pane al formaggio parzialmente 
immerse nel brodo e appoggiate lungo il bordo della ciotola, il tutto decorato 
con del prezzemolo. 


DI È 
(I CUCINA (127) nasruime DB 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


BRODO DI POMODORO 

Burro salato 30 gr 

1 cipolla grande, finemente tritata 

1 foglia di alloro 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Brown sugar" 1 cucchiaio 
Concentrato di pomodoro 1 cucchiaio 
Brodo di pollo 1 litro 


Riso bianco long grain (Carnaroli) 2 
cucchiai 


Pomodori pelati in scatola 800 gr 


SANDWICH AL FORMAGGIO 
Burro salato ammorbidito 100 gr 


Pane bianco o multicereali tagliato in 8 
fette alte circa 1 cm 


Formaggio semistagionato tipo 
gouda, fontina, cheddar, monterey, 
grossolanamente grattugiato, 250 gr 


Prezzemolo fresco o aneto o erba 
cipollina, tritati, per guarnizione, 1 
cucchiaio e ‘fa 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


butterscotch, questi biscotti sono perfetti per le mani 
degli halfling . .. E per gli stomaci di tutti. Il segreto è 
tirarli fuori dal forno un minuto prima di finire la cottura, 


ve ari 


BOCCONCINI DI AVENA DOLCE-DOLCE-DOLCE DEGLI HALFLING 


Realizzati con avena, pezzetti di cioccolato e 


esterno dorato e un interno morbidamente cremoso. 
Questi biscotti sono in effettitutto ciò che un 

halfling cercaa tavola: deliziosi profumi e velocità di 
preparazione. Giusto in tempo per il tè! 


e lasciarli riposare sulla teglia calda, per ottenere un 


INGREDIENTI PER 45 BISCOTTI 
CIRCA 


Farina 0180gr 

Fiocchi d'avena tipo rolled oat' 160 gr 
Bicarbonato di sodio 1 cucchiaino 
Sale % cucchiaino 

Brown sugar” 320 gr 

Burro a temperatura ambiente 230 gr 
1 uovo sbattuto 

Estratto di vaniglia 2 cucchiaini 
Cioccolato in frammenti 170 gr 
Butterscotch chips' 240 gr 
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Preriscaldare il forno a 180°. Foderare con la carta da forno due teglie da 
forno. 


In una ciotola, mescolare insieme la farina, l’avena, il bicarbonato e il 
sale. 


In un’altra ciotola, lavorare insieme al cucchiaio il burro e il brown sugar 
fino a renderli un impasto omogeneo, cremoso e lucente. Versarci sopra 
la mistura di farina e incorporarla. Unire l'uovo e la vaniglia. Lavorare 
ancora fino a rendere l'impasto ben omogeneo. Aggiungere il cioccolato 
e le butterscotch chips. 


Gon il cucchiaio, prelevare una dose per un biscotto e adagiarla su una 
delle due teglie. Lasciare circa 5 cm tra un biscotto e l’altro. Riempita 
una teglia, procedere con l’altra. Probabilmente una sola infornata non 
basterà per esaurire tutto l'impasto, quindi procedere a una seconda 
infornata, riutilizzando la carta da forno. 


Guocere in forno per almeno 15 minuti, cambiando di posto alle due 
teglie poste a distanza equivalente dall'alto e dal basso del forno. 

I biscotti sono cotti quando la superficie è dorata e lungo il bordo 
cominciano a scurirsi. Estrarre le teglie, far riposare per alcuni minuti, 
quindi spostare i biscotti a raffreddare in un vassoio o una gratella. 
Possono essere conservati in una scatola per tre giorni. 


nr NOTA DEL GUOCO 


Biscotti di piccole dimensioni possono avere tempi di cottura ridotti, così come 
se si riusa la stessa teglia ancora calda. Per avere biscotti più morbidi, provare a 
tagliare il tempo di cottura di circa 1/4. 


L bd 
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INSALATA DEL BOSCO DI LLUIR 


l Bosco di Lluir si estendeva, originariamente, lungo tutto il 

confine nord dell'antica nazione halfling di Luiren, nel 
Faerùn sudorientale. Chiamato qualche volta Lungaforesta, 
per la vastità della sua distesa, questa regione fittamente 
boschiva era il luogo nativo di tre distinti gruppi di halfling che 
ne perlustravano il folto alla ricerca delle deliziose 
prelibatezze tipiche dei boschi. Dopo le Guerre degli Spiriti 
Hin, il Bosco di Lluir fu abbandonato dagli halfling e 
successivamente invaso e abitato dagli irascibili mostri 
provenienti dalle montagne del Rospo Accucciato a Nord. Ma 


ancora molte generazioni dopo, gli hin delle città costiere 
di Luiren ancora nebramavanodgdli antichi sapori, non 
esitando a pagare profumatamente quei pochi 
avventurieri che avevanoil coraggio di spingersi nella 
foresta per raccoglierne piante e radici. Prima della 
Piaga Magica, che sommerse il regno di Luiren, questa 
dolce e saporita insalata, fatta di foglie di spinaci, mirtilli 
rossi secchi, noci pecan glassate e formaggio caprino, 
condita con una vinaigrette piccante, regnava nei menu 
di tutte le taverne e le locande da Beluir a Shoun, come 
perfetto inizio di ogni pasto degno di nota. 


In un’ampia ciotola preparare la vinaigrette: mescolare insieme 
l'aceto, il succo di limone, la senape, lo scalogno, '/e cucchiaino di sale, 
e del pepe. Mescolare, poi aggiungere l'olio di oliva ed emulsionare 
manualmente il composto usando una forchetta. Regolare ancora di 
sale e di pepe, se necessario, quindi mettere da parte 2 cucchiai della 


vinaigrette. 


Unire alla vinaigrette lo spinacino, mescolare, unire il formaggio di capra, 
la maggior parte delle noci pecan e dei mirtilli rossi. Mescolare ancora, 
assaggiare, regolare di sale e pepe se necessario. Cospargere la superficie 
dell’insalata con i due cucchiai di vinaigrette residui, aggiungere le noci e i 


mirtilli rossi rimanenti, e servire subito. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
Aceto di sherry o di mela 2 cucchiaini 
eV 

Succo di limone fresco 1 cucchiaino 
Senape di Digione 1 cucchiaino scarso 
1 scalogno affettato a velo 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Olio extra-vergine di oliva 5 cucchiai 
Spinacino fresco 240 gr 

Caprino fresco 120 gr 


Noci pecan glassate o altra frutta secca 
glassata, in pezzi, 100 gr 


Mirtilli rossi secchi, 70 gr 


D) 
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ZUPPA OMNICOMPRENSIVA 


uesta robusta zuppa prende il nome dalla tradizione 
isp di rovistare freneticamente in ogni angolo 
della dispensa e del giardino per trovare cibo da offrire 
all'ospite in arrivo. Chiamata qualche volta “Zuppa del 
Benvenuto”, questo stufato è un pasto in sé, realizzato 
con una coloratissima varietà di vegetali (compresi vari 


tipi di carote!), fagiolini, ceci, mais, peperoni rossi 

e straccetti di pollo in un brodo meravigliosamente 
aromatico. Ci è stato segnalato che alcuni intrepidi 
halfling uniscono coraggiosamente del tacchino al 
pollo, per dare un toccoin più. Questa meravigliosa 
zuppa riscalda fino al cuore, curando le maledizioni, o 
almeno così si dice. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 


Burro 85 gr 

Rosmarino fresco tritato 2 cucchiaini 
2 spicchi d’aglio tritati 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
1 cipolla dorata grande a cubetti 


3 carote, possibilmente di colori 
diversi, pelate e tagliate diagonalmente 
in fettine di 2 cm di spessore 


1 peperone rosso, privato dei semi e del 
torsolo, tagliato a pezzetti 


2 foglie di alloro grandi 


Timo fresco tritato 1 cucchiaino e ‘, o 
secco 1 cucchiaino 


Brodo di pollo 1 litro 250 ml 


1patata gialla grande pelata e tagliata 
a cubetti 


Fagiolini verdi puliti e tagliati a pezzi 
lunghi circa 2 cm e % 150 gr 
1 porro piccolo, parte verde e parte 


bianca, affettato per il lungo, finemente 
affettato, lavato e ben asciugato 


Mais in scatola 160 gr 


Pollo già cotto, in casa o di rosticceria, 
privato della pelle e delle ossa, ridotto a 
straccetti, 250 gr 


In un padellino sciogliere a fuoco medio 40 gr di burro, aggiungere 
l'aglio, il rosmarino, una piccola presa di sale. Mescolare per circa 1 
minuto, finché non comincia a emanare un profumo intenso, quindi 
spegnere e mettere da parte. 


In una casseruola o in una pesante pentola grande sciogliere a 

fuoco medio-alto il restante burro. Aggiungere la cipolla, le carote, 

il peperone, l’alloro, il timo, 1 cucchiaino di sale, mescolare e far 
cuocere per almeno 5 minuti, finché le verdure non cominciano ad 
ammorbidirsi. Abbassare il fuoco a medio-basso, coprire, e far stufare 
per circa 8 minuti circa, mescolando ogni tanto, dando il tempo ai 
vegetali di rilasciare i loro succhi. Versare nella pentola il brodo, 
aggiungere le patate, portare a bollore. Abbassare il fuoco e cuocere 
per circa 5 minuti, fino a quando le patate non cominciano a diventare 
tenere. Aggiungere i fagiolini, alzare il fuoco e riportare a bollore. 
Goprire, abbassare il fuoco, far cuocere almeno 3 minuti o finché anche 
i fagiolini non comincino ad essere teneri. Aggiungere quindi il porro, 
il mais, il pollo, a cucchiaino di sale, pepe a piacimento, mescolare 
bene, riportare a bollore, poi abbassare ancora e coprire. Far cuocere 
per qualche minuto, finché le patate e i fagiolini non siano morbidi, 

e il pollo e il mais ben amalgamati. Rimuovere l'alloro, assaggiare e 
regolare di sale e pepe. 


Rimettere sul fuoco il padellino con il burro aromatizzato, farlo fondere, 
filtrare poi con un colino. Servire la zuppa calda in ciotole, versando su 
ogni piatto 1 cucchiaino o due di burro aromatizzato. 


PROSCIUTTO CARAMELLATO AL MIELE CON SALSA DI ANANAS 


uando è il momento di festeggiare con un banchetto, 
0 prosciutto caramellato è il primo piatto nella lista di 
una cucina halfling. Prima di essere infilato in forno, un 
grosso prosciutto viene spennellato dolcemente di strati 
e strati di miele locale, brown sugar e succo di ananas 


caramellizzato, per il massimo della dolcezza. Ementreun 
irresistibile profumo di maiale al forno si propaga denso in 
tutta la fattoria, l'halfling si mette al lavoro per preparare una 
corposa salsa all’ananas, piccante e vellutata, con cui affogare 
la fame. Si noti che questa ricetta si accompagna bene anche 


al cinghiale selvatico, se siete propensi a catturarne uno. 


Togliere il maiale dal frigo un paio d'ore prima di cominciare, perché 
arrivi a temperatura ambiente. 


Preriscaldare il forno a 150° ponendo la griglia poggiateglia nella metà 
inferiore dell'altezza. Foderare una larga teglia da forno con della carta 
da forno. Su questa, sovrapporre una griglia da forno. Prendere il maiale 
e tenendo il lato tagliato in alto, avvolgerlo in un foglio d'alluminio, la 
parte più lucida a contatto con la carne, chiudendo bene a pacchetto; 
quindi poggiarlo sulla griglia da forno. Infornare il tutto per circa 3 ore, 3 
ore e !'/. Se si usa un termometro da carne, la temperatura interna deve 
essere intorno ai 50°. 


Allo scadere delle 3 ore, in una casseruola portare a bollore a fuoco 
medio-alto il succo d’ananas. Far bollire finché il succo non si è ridotto di 
circa la metà. Togliere dal fuoco e metterne a parte circa 2/3. 


Aggiungere al succo rimasto nella casseruola 2/3 del miele, il brown 
sugar, 2 cucchiaini di senape, i chiodi di garofani, !/£ cucchiaino di pepe e 
mescolare. 


Togliere il maiale dal forno, e alzare la temperatura del medesimo a 
200°. Facendo molta attenzione (scotta!) aprire il pacchetto senza 
romperlo, raccogliere il liquido prodotto all’interno in una ciotola e 
metterlo da parte. Lasciando il maiale nel foglio di alluminio aperto, 
spennellarlo in superficie con la salsa di ananas. Rimetterlo in 

forno, foglio aperto, e lasciar caramellizzare per 15 minuti. Estrarre, 
spennellare di nuovo con la salsa, infornare ancora e far caramellizzare 
per altri 8 minuti. 
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INGREDIENTI PER 10-14 
PERSONE 
Coscio di maiale, pretagliato a fettine 


intorno all'osso come da fotografia, 
4,5-5 kg circa 


Succo di ananas, non zuccherato, 2 
bicchieri 


Miele 250 gr 
Brown sugar" 65 gr 


Senape di Digione 2 cucchiaini più 1 
cucchiaio 


5 chiodi di garofano 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Burro 30 gr 

1 scalogno finemente tritato 

Timo fresco tritato 2 cucchiaini 
Amido di mais 1 cucchiaio 

Ananas fresco in pezzetti 170 gr 
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PROSCIUTTO AL FORNO 
CARAMELLATO 

AL MIELE 

CON SALSA DI ANANAS, 
CONTINUO 


Estrarre di nuovo il maiale, e facendo molta attenzione a non scottarsi 
far colare i succhi prodotti nella ciotola con il liquido già prodotto. 
Mettere da parte. Richiudere il foglio di alluminio intorno al maiale e 
lasciar riposare per almeno 15 minuti. 


In una casseruola sciogliere il burro rimasto a fuoco medio. Aggiungere 
lo scalogno, il timo, !/e cucchiaino di sale, far soffriggere per 2 minuti 
finché lo scalogno non comincia ad ammorbidirsi. Aggiungere il succo 
di ananas precedentemente messo da parte, il miele rimanente e 

1 cucchiaio di senape. Mescolare bene e portare a bollore, facendo 
cuocere per 2 minuti. 


In una ciotola mescolare l’amido di mais con 1 bicchiere scarso dei 
succhi della carne precedentemente messi da parte. Aggiungere nella 
casseruola con il burro, e cuocere mescolando finché non si addensa, 
per circa 1 minuto. Aggiungere l’ananas in pezzetti, pepare, far cuocere 
ancora 1 o 2 minuti mescolando. Tagliare il maiale in fette, e servire 
accompagnando con la salsa calda. 


TORTA DI MELA ROSA E MORE DELLE TERRE CENTRALI 


N la leggenda che una halfling affamata stava tornando dolce halfling. Un cofanetto di pasta croccante, dorata e 


alla sua casa sulla collina con un pesante cesto carico burrosa, che nasconde un dolce ripieno di mela rosa e mora 
di croccanti mele rosa e turgide more. Preda della tipica delicatamente speziati. Alcuni halfling amano accompagnare 
indecisione halfling, non riusciva a decidere con quale dei questa torta con un formaggio cremoso bianco e dolce che 


due tipi di frutta avrebbe realizzato la sua torta ...finchénon ledona unparticolare accento, matutti, indistintamente, 
decise di utilizzarli entrambi. Così nacque questo leggendario convengono che sarebbe un vero peccato servirsene senza 
accompagnarla almeno con una ciotola di panna fresca. 


In un’ampia ciotola da microonde mescolare 70 gr di zucchero, la INGREDIENTI PER 1 TORTA DA 22 
cannella, 1 cucchiaio di amido di mais, un pizzico di sale. Aggiungere CM DI DIAMETRO 
le mele e mescolare piano per far aderire lo zucchero alle mele, quindi Zucchero 150gr 


mettere nel microonde a bassa intensità e far cuocere da 7 a 10 minuti, 
interrompendo almeno un paio di volte per girare le mele delicatamente 
con una spatola flessibile. Devono cominciare a diventare morbide e 
rilasciare liquido. In alternativa, utilizzare il metodo a bagnomaria, fino a 
ottenere lo stesso risultato. Far freddare fino a temperatura ambiente, in 


Cannella in polvere '/: cucchiaino 
Amido di mais 3 cucchiai 
Sale 


6 mele da cuocere (tipo Golden 
Delicious, Pink Lady, Ginger Gold, 


circa 30 minuti. Cortland, Jonagold, Empire), pelate, 

private di torsolo e semi, divise in 
Aprire uno dei due rotoli di pasta brisée e adagiare la sfoglia con la sua quarti e poi affettate in fettine sottili 
carta da forno in una tortiera di dimensioni tali che la pasta fuoriesca Pasta brisée rotonda 2 rotoli 
tutt'intorno per almeno 2 cm. Mettere in frigo. More fresche 350 gr 
Preriscaldare il forno a 220° ponendo la griglia poggiateglia nella metà Succo di limone fresco 1 cucchiaio 
inferiore dell'altezza e inserendovi una larga teglia coperta di carta da Burro tagliato in piccoli pezzi 20 gr 
forno. 1tuorlo d'uovo 


È 3 : PRANNCE - 5 Panna fresca leggermente montata per 
In una ciotola, mescolare altri 70 gr di zucchero e l’amido rimasti con servire (se gradito) 


un pizzico di sale. Versarvi le more, il succo di limone, e mescolare con 
delicatezza perché lo zucchero e il limone comincino a formare uno 
sciroppo. Distribuire il tutto sulla pasta stesa nella tortiera, cospargere 
con il burro in pezzetti, poi aggiungere le mele prelevandole con una 
schiumarola e disponendole sulle more uniformemente ma in maggiore 
quantità al centro perché formino un rigonfiamento. Gon un cucchiaio, 
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TORTA DI MELE ROSA E MORE 
DELLE TERRE CENTRALI, 
CONTINUO 


versare circa metà del liquido delle mele sul ripieno. 


Aprire la seconda forma di pasta brisée e ritagliare un cerchio del diametro 
della tortiera. Adagiare questo cerchio fino a coprire l'impasto, poi ripiegare 
i bordi in eccesso della pasta di base sulla pasta a copertura. Modellate con 
garbo i bordi, pizzicandoli sia per decorazione che per sigillare le due sfoglie 
insieme. Gon uno stuzzicadenti bucherellare una decina di volte intorno alla 
cupoletta centrale. 


Sbattere il tuorlo con 1 cucchiaio di acqua, spennellare la superficie della 
torta, quindi spolverare con lo zucchero rimasto. Inserire in forno e cuocere 
per circa 25 minuti finché la superficie della torta non è leggermente 
dorata, far ruotare la tortiera di 180 gradi quindi abbassare a 190° e 
continuare la cottura finché non diventa bruno-dorata, in circa 25-30 minuti 
(consigliamo di confrontare comunque anche le indicazioni di cottura del 
produttore della pasta brisée). 


Estrarre la torta, far freddare per un paio d'ore, quindi servire 
accompagnando, se gradito, con panna fresca. 


GONFIOTTI DI CREMA AL MIELE 


Rie di crema alla vaniglia, questi deliziosi dolcetti 
risplendono meritatamente tra le vette della 
pasticceria halfling, da Amn a Neverwinter, e oltre. Bignè 
dorati, croccanti, che è possibile preparare anche giorni 
prima, e che troveranno poi pieno completamento con 


il ripieno, una preparazione densa, vellutata e fragrante facendo un torto. 


ricca di crema pasticcera, vaniglia e miele. Sebbene 
questa crema dia il meglio di sé come ripieno o come 
copertura, può essere meritatamente gustata anche 

al cucchiaio (0 così dicono). Se non completi questi 
bignè con una colatura di miele di ottima qualità, gli stai 


PREPARARE I BIGNÈ. Preriscaldare il forno a 220° ponendo la griglia 
poggiateglia a metà dell'altezza. Foderare una teglia da forno con della 
carta da forno. 


In una ciotola piccola, sbattere il tuorlo d'uovo con 1 cucchiaio di acqua 
e mettere da parte. In un’altra ciotola piccola sbattere l’albume con le 
due uova intere e la vaniglia, e mettere da parte. 


In una casseruola su fuoco medio unire 3 cucchiai di acqua, il latte, il 
burro, lo zucchero, il sale, mescolando continuamente per 3-4 minuti 
finché il burro non si è sciolto e la mistura è sul punto di bollire. Togliere 
dal fuoco, aggiungere in un solo momento tutta la farina, e con un 
cucchiaio di legno lavorare energicamente l'insieme fino a formare una 
palla compatta. Rimettere su fuoco medio-basso, e lavorare ancora 
l'impasto per circa 3 minuti fino a renderlo liscio e leggermente più 
asciutto. 


Successivamente mettere l'impasto nel robot da cucina, con le pale 

da impasto, lasciando il tubo di immissione aperto, e azionare per 10 
secondi per raffreddarlo leggermente. Versare nel tubo le uova sbattute 
e lavorarle per almeno 10 secondi o finché non saranno ben assorbite. 
Aprire il coperchio, con una spatola pulire le pareti dall’impasto 
abbassandolo verso il fondo, quindi azionare per altri 15 secondi. 
L'impasto deve essere omogeneo, vellutato, leggermente appiccicoso. 


Golare ora l'impasto in una saccapoche o in un sacchetto di plastica 
da congelatore di cui poi tagliare di qualche mm uno degli angoli. 
Formare 12 palline d’impasto del diametro di circa 5 cm sulla teglia già 
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INGREDIENTI PER 12 BIGNÈ ALLA 
CREMA 


BIGNÈ 


2 uova intere più a parte 1 uovo 
separato in tuorlo e albume 


Estratto di vaniglia 1 cucchiaino 
Acqua 5 cucchiai 

Latteintero 3 cucchiai 

Burro tagliato in pezzetti 75 gr 
Zucchero 1 cucchiaio e ‘4 

Sale % cucchiaino 

Farina 0 85 gr 


RIPIENO 

Heavy cream* 320 gr 3 

Miele 3 cucchiai da tavola 
Panna acida fredda 3 cucchiai 


Estratto di vaniglia 1 cucchiaino scarso 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


GONFIOTTI DI CREMA 
AL MIELE, 
CONTINUO 


preparata, lasciando almeno 5 cm tra l’una e l’altra. 


Se necessario, modellarle usando un cucchiaio bagnato nell'acqua 
fredda, quindi spennellarle velocemente con il tuorlo d'uovo 
precedentemente preparato. 


Infornare per 15 minuti, quindi abbassare il forno a 190° e continuare la 
cottura per circa 7-8 minuti, finché i bignè non saranno di un bel colore 
dorato e fermi. 


Estrarli dal forno, con una forbice fare un taglio di circa 2 cm sul fianco 
di ciascuno perché fuoriesca il vapore. Spegnere il forno, infilare di 
nuovo la teglia, e lasciando il forno semi-aperto lasciar asciugare per 
circa 40 minuti. Trasferire i bifnè su un vassoio per farli raffreddare a 
temperatura ambiente. 


PREPARARE IL RIPIENO. Usando una frusta o un frullatore a immersione, 
lavorare la heavy cream in una ciotola fino a farla montare leggermente, 
quindi unire il miele e continuare per qualche minuto. Aggiungere 

la panna e la vaniglia, quindi lavorare la crema fino a renderla molto 
compatta (sollevando la frusta deve formare “becchi” di materia ben 
fermi). 


Tagliare i bignè in due con delicatezza, distribuire la crema nelle mezze 
sfere e ricomporle, oppure riempire i bignè senza aprirli utilizzando una 
siringa da dolci. Disporre in un piatto da portata e gocciolare di miele 
prima di servirli. 


> ® NOTA DEL GUOCO e CL IIIZIA. 


Per migliorare il sapore e la stabilità del ripieno, aggiungere la crème fraîche alla 
panna montata. 


Uova, bollite e speziate n: 
Kalsiccia/tortino 

Bacon degli orchi (3 peri) 
Muffio con fi utri di bosco 
Burro al miele 


Rotelle di formassio 
affumicato di MKerlunòd 


Formaggio per clandiano 

Fetta di pare alle noci 

Pane fritto con spezie 

Fagioli verdi con aglio 

Zuppa porti € cinghiale 

Funghi fritti {n salsa d'aglio 
Piatto di Quij (salsicce e patate) 


5 ma 


Ragù di cinghiale (rape e cipolle) 


DA Lu D ma 


Stufato del viaggiatore da 
Bistecca con tortino di fagioli oe cid na 
Vitello impanato com salsa. sue mo 


Trota farcita come volete 


è -1 po * R> 
libera \ATTA nda 


Salmone ib crosta 
Stufato di montone 
Bistecca di lupo 


- RE 
Cacciagtone, marinara 


in vino rosso € spezie 
Gamberi a\lacoriglia 
i burro € scalogno 
Uca farcit alli spiedo 
ì I 
Piaceri è 
x 
mo bi Ol r< 


Qua i bistecca" dei Picchi )arriera.» 10 mo 


Zuppa d cipolle dei YAmbervilile! gdmo 


Bavchetto degli eroi” 
quando il chierico è present ur 
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“Una visita a una delle grandi città dei mondi di Dungeons & Dragons 
(Waterdeep, la Libera Città di Greyhawk, o perfino la prodigiosa Sigil, la Città 
delle Porte) può lasciare ilviaggiatore a bocca aperta. Per le strade riverbera 
il brusio di voci che parlano infinite lingue diverse, e gli odori di piatti cucinati 
in dozzine di stili differenti si mescolano a quelli delle vie affollate....In mezzo 
al membri delle razze più comuni spiccano altri soggetti più esotici: a pochi 
passi, un massiccio dragonide si fa strada con forza tra la folla, mentre più 
lontano un tiefling si nasconde tra le ombre di un vicolo, con una luce negli 
occhi che non promette nulla di buono. Un gruppo di gnomi scoppia a ridere 
quando uno di loro attiva uningegnoso giocattolo di legno semovente.” 


-D&D PLAYER'S HANDBOOK 
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li infiniti mondi del multiverso brulicano di umanoidi di tutte le forme, taglie e cre- 

denze. Nonostante l'abbondante diversità biologica dei differenti piani, alcune forme 
di vita sono semplicemente più comuni e numericamente avvantaggiate di altre: gli 
umani, gli elfi, i nani e gli halfling. Il loro numero preponderante stabilisce gli standard 
culinari dei regni; ma fuori dai sentieri più battuti, una panoplia di altre culture, meno 
rappresentate, traccia i propri autonomi percorsi nel regno del cibo. Dagli orgogliosi 
dragonidi ai reietti tiefling, dai tenaci forgiati agli angelici aasimar, questi rari popoli 
incarnano culture potenti, vibranti di energie, che lasciano il loro segno sui mondi in cui 
vivono. 


Frequentemente definiti come “insoliti”, questi umanoidi riescono a fondersi e a con- 
fondersi nelle città cosmopolite e multiculturali dei diversi pianeti in cui vivono. Sono 
tuttavia segnati da uno stigma sociale negativo, specie nei piccoli borghi delle comu- 
nità più xenofobe, doveovunque vadano sono sempre definiti “mostri”. In tali luoghi 
retrogradi, anche gruppi ubiqui come i nani e gli halfling possono subire una nervosa 
xenofobia. Mentre i grandi centri urbani del multiverso come Waterdeep, Sharn, o 
Greyhawk accolgono prontamente residenti provenienti dalle terre più lontane, le cul- 
ture provinciali sono semplicemente troppo radicate per aprirsi facilmente ad apporti 
esterni. Senza una vera e propria comunità di contorno, ciò che è possibile conoscere 
di queste culture insolite, a volte, è solo ciò che ogni singolo individuo delle stesse 
riesce a portare con sé. E sebbene molti gruppi umani possano accogliere un gran 
numero di stranieri, è molto raro vedere un umano talmente avventuroso da andare a 
vivere in mezzo a queste civiltà alternative. 


Le differenze culturali possono creare ingiusti svantaggi, e per peggiorare le cose 
persino le differenze fisiche di base, come la taglia e la forma, si riflettono in quelle 
materiali di dimore, mobili e oggetti domestici, diventando importanti ostacoli, comuni 
da affrontare tra coloro che devono adattarsi alla civiltà umano-centrica. Gli aarakocra 
dalle grandi ali, abituati ai loro ampi nidi, potrebbero riscontare penose difficoltà cer- 
cando di dormire nel letto di una normale locanda; mentre giganti solitari quali i firbolg 
oi goliath, trovano semplicemente impossibile cenare confortevolmente seduti a un 
tavolo pensato per gli umani. 


GUSTI INSOLITI 

Dagli accampamenti intorno al fuoco alle corti dei re, questi stessi problemi possono 
ritrovarsi nelle necessità materiali della cucina, che siano utensili, pentole, ingredienti, 
o persino le porzioni stesse. Per i gruppi meno comuni, trovare un piatto familiare nel 
menu di una locanda è incredibilmente raro se non impossibile. Solo i più sofisticati e 
illuminati tra gli umani, gli elfi e gli halfling sperimentano queste ricette rare e le loro 


insolite tecniche di preparazione. Questi avventurieri del gusto sono però sicuri di 
poter avere deliziose sorprese che eccitino i loro sensi. Gli ossobuchi di segugio infer- 
nale tieflingrichiedono una gita ai Nove Inferi, ma puoi giurarci che ne vale la pena; 
mentre il desiderio di sperimentare la deliziosa, croccante carne di halfling flambé dei 
dragonidi potrebbe purtroppo metterti nei guai in più di una città. Sai come funziona, 
nessun dolore, nessun guadagno. Di sicuro, invece, la bouillabaisse viva di mare dei 
tritoni non è per tutti gli stomaci. 


| pasti di questi umanoidi sono più che semplicemente mangiabili e nutrienti: presen- 
tano a volte un'autentica esplosione alchemica di sapori e consistenze, nonostante 
siano spesso incentrati su ingredienti abbastanza comuni. Uno chef dal palato 
sofisticato può essere ispirato a inserire alcuni di questi ingredienti nei propri piatti, 
o autilizzare tecniche di preparazione straniere, e realizzare meravigliose creazioni 
culinarie ibride. 


Ciò nonostante, è essenziale guardare verso le passate esperienze e individuarne 

gli elementi comuni. Questi esseri normalmente occupano lo stesso ecosistema 
degli altri gruppi: cacciano negli stessi boschi, pescano nelle stesse acque, coltivano 
la medesima terra. Per quanto le questioni territoriali possano metterli in conflitto 
con gli altri, la lista della spesa rimane essenzialmente la stessa. Ma un avvertimento 
è comunque necessario: alcuni cibi, spezie e ingredienti possono seriamente dan- 
neggiare, uccidere, o colpire in qualchemodo, anche arcano, le altre specie. Quindi 
stai attento, caro viaggiatore (soprattutto alle spezie immonde e ai frutti di fuoco dei 
tiefling)! Meglio scorrere questi menu alternativi con menteaperta e cauta al tempo 
stesso. 


Essendo impossibile analizzare ogni gruppo e cultura presenti nel multiverso, la lista 
che segue potresti definirla la lista dei più comuni tra gli insoliti, ognuno con le sue 
distinte tradizioni culinarie e gli apporti dati alle tradizioni altrui. 


DRAGONIDI: AL SANGUE 

La filosofia dragonide sul cibo è semplice: uccidilo, griglialo, mangialo. Sebbene il 
dibattito sui dettagli del loro retaggio ancestrale sia sempre aperto, la sola cosa su 
cui tutti concordano è che siano in stretta relazione con i draghi (0, secondo alcune 
teorie, direttamente discendenti dagli dèi draconici) e i loro gusti sono generalmente 
in linea con i gusti dei draghi: carne (abbrustolita, affumicata, cruda) occasional- 
mente accompagnata da cereali e verdure. Tuttavia, in aperto contrasto con i loro più 
solitari cugini, i dragonidi sono umanoidi che vivono in gruppi affiatati, basati sullo 
spirito di clan, che danno priorità a elementi quali l’onore, il comportamento (buono 
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o cattivo che sia) e il benessere della comunità sopra ogni altra cosa. Come risultato, i 
pasti dragonidi sono eventi sociali intrisi di un sorprendentemente elevato numero di 
formalità e tradizioni. Enormi piatti da portata in stile familiare colmi di ogni genere di 
carne adornano pesanti tavole di pietra a prova di fuoco; mentre in alcuni clan i servi 
dragonidi percorrono le sale da banchetto portando coltelli da scalco ed enormi spiedi 
di carne alla griglia o alla brace, pronti a tagliare e servire con generosità enormi quan- 
tità di cibo saporito direttamente nel piatto dei commensali. 


L’innato istinto dei dragonidi per l'auto-miglioramento e l'eccellenza permea ogni 
aspetto della loro cultura, compreso quello della cucina e delle arti della tavola. 
Coerentemente, quindi, molti chef dragonidi hanno speso la maggior parte delle loro 
vite alla ricerca dell'eccellenza nella culinaria, e quando preparano della carne, lo fanno 
da maestri, che sia cotta o cruda. Ma abbi cura di chiedere sempre cos'hai nel piatto di 
fronte a te: non tutte le culture dragonidi rispettano il tabù della carne umanoide. 


GNOMI: IL POPOLO DIMENTICATO 

I pianeti del multiverso brulicano di predatori alfa e di torreggianti umanoidi bramosi 

di guerra, ma gli gnomi, il più piccolo dei popoli più diffusi, prosperano abbracciando le 
loro emozioni e alimentando le loro curiosità. Gli gnomi sono agili e intelligenti, con una 
insolita capacità nell’inserirsi, o sarebbe meglio dire nel confondersi in ogni ambiente in 
modo quasi mimetico, riuscendo così a distogliere l'attenzione di potenziali aggressori. 
Sono curiosi ed osservatori, e sono riusciti a convivere pacificamente con i bipedi più alti 
sfruttandone l'arroganza. Sebbene gli gnomi possano vivere secoli, accolgono con cura 
e a pieno ogni singolo giorno, trovando conferma nel ricco spettro di emozioni vissute. 
Sono riflessivi e pieni di risorse, specialmente in cucina dove sanno sfruttare al meglio gli 
ingredienti naturali creando portate gustose, ricche, servite in piccole porzioni. 


Gli gnomi sono mangiatori sociali, preferendo sedersi assieme in pasti dalle molte por- 
tate, e la varietà delle loro ricette è limitata solamente da eventuali carenze di disponibilità 
locale. Prendono molto sul serio le loro feste e tradizioni, pianificando con cura i festini, i 
balli, le baldorie. Di piedi svelti almeno quanto le loro lingue, gli gnomi amano abbando- 
narsi alla danza, specialmente in compagni dei loro simili. Come molte culture umanoidi, 
anche quella gnomesca presenta importanti differenze regionali, ogni variante compor- 
tando, ovviamente, differenti tradizioni culinarie e di gusti. 


Gli gnomi delle rocce, tipicamente identificabili grazie ai loro grandi nasi (il che li porta 
d'altronde ad avere una grande capacità di percepire aromi e profumi) sono i più numerosi 
e conosciuti tra gli gnomi. Approcciano alla vita con atteggiamento rilassato e amabile 
adattabilità, tratti allo stesso modo prevalenti nella loro cucina. Senza pretese per natura, 


possono mangiare con gusto tanto uno stufato degli umani o un fritto misto elfico quanto 
dei funghi halfling farciti al formaggio di capra. 


I loro fratelli, i misteriosi gnomi delle profondità, non presentano la stessa amichevole 
disponibilità. Gli svirfneblin, come sono conosciuti, sono i più autosufficienti e riservati 
tra quelli della loro specie, e questo loro isolamento ha spesso portato al diffondersi di 
malevole dicerie su di loro. Essere abitanti dell’Underdark non ne fa necessariamente 
esseri malvagi o perfidi, e la loro incessante ricerca di pietre preziose è alimentata da una 
dieta a base di pesce fresco, funghi e insetti. 


Gli gnomi inventori, conosciuti anche come Minoi, si trovano esclusivamente sul pianeta 
Krynn. La loro dedizione all'invenzione è una manifestazione dell’innata curiosità degli 
gnomi, ma portata all'estremo. La sperimentazione, spesso fine a sé stessa, è tanto la 
ricetta dei disastri quanto dei grandi progressi. Questo li ispira anche in cucina, dove 
hanno creato tecniche innovative nella preparazione dei cibi e nella loro conservazione, 
come ad esempio il sottovuoto, o certetecniche di cottura. Gli gnomi delle foreste 
seguono sentieri più semplici, evitando il contatto con il mondo esterno (spesso anche 
con gli altri gnomi) e abbracciando tutto ciò che la natura ha da offrire loro. Sono i più 
timidi fratutti gli gnomi, e illoro isolamento auto-imposto ha certamente condizionato 
i loro costumi alimentari. Abili cacciatori e raccoglitori, gli gnomi delle foreste sono 
estremamente sensibili verso il loro ecosistema, nutrendosi prevalentemente di radici 
e vegetali e preferendo per lo più consumare il loro cibo crudo (esclusa la carne) e con 
grande consapevolezza. 


Gli gnomi banchettano e bevono con garbo, sebbene con meno varietà di altri. Dolci e 
zuccheri sono una rarità nella dieta di uno gnomo, e le spezie sono usate con estrema 
moderazione, o del tutto evitate. | prodotti caseari tradizionali non sono facilmente 
reperibili, ma alcuni gnomi allevano capre, che provvedono a fornir loro latte, burro e 
formaggi. La fermentazione, sia nella panificazione che nella produzione di bevande, 
è piuttosto rara. Gli gnomi eccellono nella preparazione delle carni e di semplici stufati, 
utilizzando al meglio anche verdure, frutta e funghi. 


TIEFLING: DIABOLICAMENTE AUDACI 

Come un carretto di mele fuori controllo per le strade in pendenza di Waterdeep, i 
piatti tiefling possono coglierti di sorpresa e travolgerti con i loro sapori audaci. Definiti 
spesso “una specie senza casa” i tiefling sono una cultura senza una cucina identifica- 

bile. Condimenti e spezie hanno la precedenza sulle proteine, e influenzano i loro piatti. 
Poiché i tiefling originano tutti da differenti gruppiprima di essere maledetti con il “Sangue 
di Asmodeus” e convertiti alloro presentestato di esseri demoniaci, i loro ingredienti e 
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piatti preferiti (che vanno da noodles, zuppe e stufati, alle verdure e alla carne, con tutto 
quello che c'è in mezzo) sono tanto variegati quanto lo sono i piani da cui provengono. 
Quel che è cambiato quando sono stati reclamati dal Signore dei Nove Inferi, tuttavia, 

è una fisiologica trasformazione dei loro gusti e della sensibilità del loro palato. I Nove 
Inferi non sono rinomati per la loro cucina, e tutto ciò che viene servito agli abitanti è 
qualcosa di nero, bollito e insipido, non proprio pensato per il gusto e l'apprezzamento 
dei gourmet. In quanto esseri terrestri, tipicamente i tiefling si ribellano a tutto ciò, e 
bramano l'esatto contrario: tutto ciò che è salato, dolce, piccante, e soprattutto speziato, 
cibi dai sapori robusti che riescono a penetrare le loro papille gustative carbonizzate e le 
fanno sentire ancora vigorose e vive. 


Ovviamente, alcuni tiefling sono più in armonia di altri con le loro inclinazioni infer- 
nali, che influenzano non solo la loro condotta ma anche le loro scelte alimentari. Per 
questi tiefling, la carne cruda, il midollo vivo, il sangue, e a volte alcuni minerali e tipi di 
carbone, sono il cibo preferito, i loro misteriosi composti odorano di zolfo e di cenere, 
e gli idrocarburi possono essere bevande apprezzate. Indipendentemente dal loro 
allineamento, sarebbe un errore giudicare in anticipo questi cibi a volte sconosciuti. 
Conoscono cos'è il sapore, e possono divenire dei grandi chef, sempre che tu sia 
disposto a fidarti abbastanza da assaggiare. 


MEZZORCHI: IL PALATO DI GRUUMSH 

I mezzorchi sono gli spazzini e i raccoglitori per eccellenza del multiverso, e la loro dieta 
lo dimostra. Popolo tradizionalmente nomade, portano sulle loro tavole sapori prove- 
nienti sia dalmondo umano che da quello orchesco. Sono onnivori sapienti, in grado di 
trovare cibo praticamente in ogni ambiente, ma mantengono una decisa inclinazione 
versola carne, che preferiscono di gran lunga a frutta e vegetali. Detto questo, non 
disdegnano i prodotti agricoli, e in verità qualsiasi cosa incrocile loro strade entra nella 
loro dieta, compresi funghi, larve e insetti; praticamente niente è escluso dall'essere 
considerato commestibile per un mezzorco, sempre che rientri in due fondamentali 
parametri: che gli riempia lo stomaco e che sia degno di un guerriero. 


Certamente, per rispetto del loro dio guerriero monocolo Gruunmsh, il vero appetito 
della maggioranza degli orchi è per l'avventura. Comunque, in condizioni favorevoli 
anche i mezzorchi si prendono il tempo di cucinare e condire la loro carne, salare le 
loro larve e friggerle o, perché no, cospargere di cioccolato certi insetti brulicanti. Il 
loro palato per niente schizzinoso e il loro atteggiamento gioviale ne fanno gli ospiti 
ideali a cena, ma siate sicuri del vostro doppio ordine, no, triplo, al macellaio: un mez- 
zorco muscoloso alto intorno ai due metri mangia, e mangia parecchio. 


CHILI DI HALFLING DI ARKHAN IL CRUDELE 


e per il dio della carne! Abbastanza comprensibilmente, Dea, non si accontenterà di niente di meno di carne di halfling 


cucinare gli halfling non è ben visto nella maggior parte per il suo chili, ma puoi profittevolmente utilizzare le stesse 
dei regni, ma essi giocano un ruolo importante nella cucina spezie su qualunque altra carne tu scelga in sostituzione, ad 
dragonide. Tuttavia, si dice che questaricetta sia quella esempio macinato di tacchino piccante, o pollo degli abissi, che 
personale di Arkhan il Crudele, adepto della dea dragonica verranno fatti bollire per ore con fagioli rossi, pimento, chiodi 


dalle cinque teste, Tiamat, e quindi ci sembra degna diessere di garofano, Cayenna, e una manciata (di Vecna) di cacao in 
inclusa. Questo feroce, astuto paladino apostata, votato alla —polvere. Questadensa salsa di carne può essere gustatacome 
piatto a sé o utilizzata per condire altre carni o semplici noodles. 
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In una piccola ciotola mescolare il cacao in polvere, il chili, l'origano, il cumino, il. INGREDIENTI PER 4-6 PERSONE 
pimento, i chiodi di garofano, il Gayenna, '/ cucchiaino di sale e !/: cucchiaino di : 

Cacao in polvere non zuccherato 1 
pepe, e mettere da parte. cucchiaino e 


sa IENE 
In un robot da cucina o un frullatore frullare metà dei fagioli rossi con un Chilimpolcere lieue-liaioe a 


bicchiere di brodo fino a rendere il tutto perfettamente liscio e omogeneo, Cannella in polvere 1 cucchiaino e % 
quindi mettere da parte. Origano secco in polvere 1 cucchiaino 


. , a . Cumino in polvere % di cucchiaino 
In una piccola casseruola su fuoco medio, leggermente unta, far friggere il 


bacon, rigirandolo una volta, per circa 13 minuti, finché non ha eliminato buona 
parte del grasso e si presenta appena dorato. Trasferire il bacon su un foglio di 
carta da fritti e farlo scolare, tagliarlo in pezzetti e metterlo da parte. 


Pimento ‘ cucchiaino 
5 chiodi di garofano 


Peperoncino di Cayenna una punta di 
cucchiaino 


Rimettere la pentola usata per il bacon su fuoco medio, e usare il grasso rimasto Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


per soffriggere dolcemente la cipolla con un pizzico di sale, per 4 minuti, Fagioli rossi 2 scatole (circa 440 gr) 
mescolando spesso finché non diventa ben tenera. Aggiungere il trito d'aglio Brodo di pollo % litro 
e la miscela di spezie, far soffriggere fino allo sprigionarsi pieno degli aromi, Bacon 4'fette 


circa 1 minuto. Aggiungere il brodo rimasto e portare a bollore, mescolando 
e grattando il fondo con un cucchiaio di legno per staccare i pezzettini rimasti 
attaccati. Aggiungere la passata di pomodoro, il brown sugar, i fagioli frullati 
e mescolare bene per incorporare. Unire il macinato di tacchino, rompendo i 


1 cipolla dorata grande, tritata 
5 spicchi d'aglio, tritati 
Passata di pomodoro 440 gr 


pezzi, poi i fagioli interi rimasti, e mescolare. Alzare leggermente il fuoco e far Brown sugar 2 cucchiai 

bollire, facendo fondere i sapori e ispessire la salsa, per 30 minuti, mescolando Tacchino magro macinato 450 gr 

regolarmente e controllando che non si attacchi. Spegnere, aggiungere l'aceto, i Aceto di mele 1 cucchiaino 

pezzetti di bacon, mescolare. Cracker aromatizzati da cocktail, i 
nachos, noodles cotti e aromatizzati al 

Assaggiare e aggiustare di sale e pepe se necessario. Servire in ciotole burro, formaggio cheddar grattugiato, 

accompagnato, volendo, da una guarnizione come il cheddar grattugiato, i cipolla cruda affettata a velo come 


. K decorazione (se gradito) 
nachos, i cracker da cocktail, ecc. 
"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


NOTA DEL GUOCO 


Il cacao in polvere contribuisce a dare sia complessità al sapore sia una 
sfumatura più scura al chili. Il peperoncino di Cayenna conferisce un accento più 
piccante, ma naturalmente potete usare secondo gusto una polvere di chili più o 


meno forte e regolarvi di conseguenza. ni 
‘q CUCINA INSOLITA “ 
cal ur aa Vai." at 
- 
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BACON DEGLI ORCHI 


N aturalmente non è bacon fatto con gliorchi, maper gli gli orchi lo insaporiscono con pepe nero e aglio, mentre un 
orchi. I Mmezzorchi trovano questo spuntino molto vicino halfling potrebbe smussarne l'impatto con un po’ di sciroppo 
alloro gusto, così come i goliath di Eberron e alcuni umani e dacero. Gli avventurieri più esperti sanno che attraversare 


halfling più sperimentatori. Si dice che sia stato ilmezzorco le terre orchesche lasciandosi dietro di sé un po' di questo 
Mazmorras il primo a scoprire questa ricetta per ilbacon bacon può sviare e distrarre gli orchi; i quali d'altra parte sono 
arrostito, così intensa da riuscire a sentirne il sapore a 20 sempre disposti a fare scambi e baratti con gli umani che gliene 
metri di distanza. Spesso chiamato “Maiale di Gruumsh”, procurano un po'. Per risultati migliori, prova a usare il maiale 


thayanoda corsa della Tomba del Destino: ha la giusta potenza. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE Preriscaldare il forno a 190° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
COME SNACK dell'altezza. Foderare una teglia da forno con della carta da forno. Su 


° questa sovrapporre una griglia da forno ben unta. 
Bacon tagliato spesso 500gr 


Brown sugar* 3 cucchiai Adagiarvi le fette di bacon l’una accanto all'altra, bene serrate, fino a 
Pepe ‘ cucchiaino esaurire l’intera quantità. Infornare e far cuocere circa 12 minuti, fino a 


Aglio in polvere ‘: cucchiaino quando non hanno perso parte del grasso riducendosi un po’. 


pae aisha Intanto in una piccola ciotola mescolare insieme il brown sugar, il 

‘Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 pepe, la polvere d’aglio e il succo d’arancia. Spennellare con metà 
della mistura il bacon, rimetterlo in forno e aspettare che caramellizzi 
leggermente diventando lucido, circa 7 minuti, quindi estrarre, girare le 
fette, spennellare con la mistura rimasta e infornare ancora per 7 minuti. 
Adagiare in un piatto da portata e servire ben caldo. 


SPIEDINI DI POLLO DEGLI ABISSI ALLE SPEZIE 


N°” si può negare che il retaggio infernale dei tiefling 

gravi su di loro . C'è chi rigetta completamente le sue 
diaboliche origini, ma c'è anche chi vive coraggiosamente 

in linea con esse, disponibile all'esplorazione di ciò che lo 
rende unico. Questo approccio apertoli ha portati a una 

dieta spregiudicata e libera, spesso inavvicinabile se non 
addirittura pericolosa per i non-iniziati. Un piatto per cui sono 


molto portati è il pollo abissale (un uccello demoniaco natio 
dell’Abisso e dell’Averno, dal gusto simile a un pollo grasso) 
alle spezie, o qualunque altra cosa alle spezie, materia nel 
quale hanno conquistato vette inarrivabili perché la naturale 
resistenza al calore garantisce loro la capacità di maneggiare 
le spezie più aggressive al meglio. Le carni, lambite dalla 
fiamma, sono glassate con una salsa e arricchite di pepe per 


creare spiedini piccanti che non scherzano col fuoco. 
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Se si usano spiedini di legno anziché di metallo, metterli a bagno in acqua 
fredda per almeno 20 minuti prima di procedere. 


In una ciotola, mescolare insieme la melassa, il succo di lime, la hot pepper 
sauce, e mettere da parte. 


In un’altra ciotola, ampia, mescolare insieme la polvere di chili, la paprika, 
il brown sugar, la cipolla in polvere, 2 cucchiaini di sale e 2 cucchiaini di 
pepe. Aggiungere il pollo, mescolando bene perché i pezzi prendano la 
miscela speziata. 


Preparare il fuoco per il barbecue, o accendere il grill, ponendo la griglia 
poggiateglia verso la parte superiore del forno. Per il grill, foderare una 
teglia da forno grande con della carta da forno, e inserirvi una griglia ben 
unta. 


In un’altra ciotola, mescolare delicatamente i pezzi di peperone e quelli 
di cipolla con l'olio d'oliva, un pizzico di pepe, uno di sale. Procedere ora, 
uno spiedino alla volta, infilzandovi alternativamente la carne, la cipolla, i 
peperoni, il bacon. 


Grigliare gli spiedini girandoli ogni 3 minuti, per circa 15 minuti. Sono 
pronti quando il peperone e la cipolla sono teneri e leggermente abbrustoliti 
lungo i bordi, e il pollo bruno-dorato. A questo punto spennellare gli spiedini 
con la miscela di melassa, e far glassare per 1 minuto circa, facendo 
attenzione a che non brucino. Rimuovere gli spiedini, far riposare 3 minuti, 
servire poi subito dopo cosparsi di menta fresca tritata. 


NOTA DEL CUOCO 


Per evitare che rimuovendo dal fuoco gli spiedini ne cadano pezzi di pollo o di 
verdure, si possono utilizzare due spiedini in coppia, facendoli affondare nei pezzi 
a circa 1 cm di distanza l’uno dall'altro. In questo caso quindi avrete bisogno di 
un totale di 16 spiedini. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE (8 
SPIEDINI) 


Melassa nera 3 cucchiai 

Succo di lime fresco 1 cucchiaio 

Hot pepper sauce" 1 cucchiaio 

Chili in polvere 1 cucchiaio e % 
Brown sugar” 1 cucchiaino e 
Paprika affumicata 1 cucchiaino 
Cipolla in polvere 1 cucchiaino 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Cosce di pollo disossate e senza pelle, 
tagliate in cubi di circa 2 cm e % di lato, 
900 gr 


3 peperoni poblano grandi, privati dei 
semi e del torsolo, tagliati in quadrati di 
circa 3 cm di lato 


2 cipolle rosse grandi, tagliate a metà 
nel senso della lunghezza, e in 8 pezzi 
ciascuna 


Olio extra-vergine di oliva 1 cucchiaio 
e 


Bacon in fette spesse, 8, ogni fetta 
tagliata in 3 


Menta fresca tritata 2 cucchiai 
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STUFATO ALLA HARDBUCKLER 


emai camminerai per le strade della città fortificata degli 
nomi di Hardbuckler, situata giusto a poche settimane 

di carovana a est di Baldur's Gate, vi sono buone possibilità 
che non ne vedrai niente. Infatti, mentre pittoreschi villini 
campagnoli si allineano lungo gli stretti sentieri in superficie, 
laveravita si svolge tutta nelle cantine, che generosamente 
si estendono anche per tre piani sottola città. Collegati da 
tunnel che fungono da strade sotterranee, vi sono negozi, 
locande e taverne, gestiti dai residenti gnomi in questi spazi 


ipogei accoglienti e illuminati dal focolare. È qui che troverai 
la specialità culinaria della città: lo stufato alla Hardbuckler. 
Tipicamente preparato con patate, funghi, licheni, rape e 
un'interessante varietà di carni, da pollo e capra a toporagno 
e arvicola, questo intenso, aromatico stufato presenta tutte le 
note giuste. Sebbene in ogni locale di questa complessa città 
sotterranea ti racconteranno che solo loro lo preparano “nella 
maniera giusta”, questa versione particolare, con carne di 
agnello tagliata in piccoli pezzi per le piccole bocche degli 
gnomi, è tra quelle migliori. 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 


Olio di semi di ottima qualità 2 cucchiai 


Funghi champignon puliti e tagliati in 
4, 600 gr 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Spalla d'agnello disossata, privata del 
grasso in eccesso, tagliata in pezzi da 
circa 2 cm e %,1kg e 200 gr 


Farina O 2 cucchiai 


1 cipolla dorata grande, tagliata in 
pezzetti 


Timo fresco tritato 1 cucchiaio, o timo 
in polvere 1 cucchiaino e ‘a 


3 foglie di alloro 
Brodo di pollo ‘4 litro 


Rapa o cavolo-rapa, pelata e tagliata in 
cubetti di 2 cm e % di lato, ‘£ kg 


Patate gialle, sbucciate e tagliate in 
cubetti di 2 cm e % di lato, 700 gr 


Aceto di sherry o di mele 1 cucchiaino 


Prezzemolo fresco tritato 2 cucchiai 


In una grossa casseruola o in un’ampia pentola pesante su fuoco medio 
alto riscaldare 1 cucchiaio di olio. Aggiungere i funghi, ! cucchiaino di sale 
e cuocere, mescolando ogni tanto, per circa 15 minuti, finché i funghi non 
rilasciano il loro liquido e questo evapora. Abbassare il fuoco, continuare 

a cuocere per altri 5 minuti circa mescolando frequentemente, finché i 
funghi non bruniscono. Togliere dal fuoco, versare in una ciotola e mettere 
da parte. 


Preriscaldare il forno a 160° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. 


In una ciotola, mescolare la farina, 1 cucchiaino e '/ di sale, 1 cucchiaino 
di pepe, e aggiungere i pezzi d'agnello mescolandoli a fondo perché 
s’infarinino bene. Nella pentola ora vuota, riscaldare il cucchiaio d'olio 
rimasto a fuoco medio-alto quindi adagiarvi in un solo strato i pezzi di 
agnello (non ammucchiarli, semmai fare due turni di cottura). Far cuocere 
senza toccarli per 3-4 minuti, finché la parte a contatto con il fondo non 
cominci a brunire. Quindi girare i pezzi, e ripetere. Quando i pezzi sono 
uniformemente bruniti, togliere dal fuoco e trasferire l'agnello in una 
ciotola. 


Togliere dalla pentola parte del grasso rimasto, ma lasciandone almeno 1 
cucchiaio. A fuoco medio unire la cipolla, il timo, le foglie di salvia, !/e 
cucchiaino di sale e far soffrifgere dolcemente mescolando spesso e 
staccando dal fondo eventuali pezzetti rimasti attaccati, per circa 4 minuti. 
Aggiungere il brodo, alzare leggermente il fuoco, mescolare e grattare 
ancora, quindi unire l'agnello con tutto il liquido che avrà rilasciato nella 
ciotola, mescolare, coprire, abbassare e lasciar cuocere circa 40 minuti. 
Aggiungere i cubetti di rapa o sedano-rapa cercando di immergerli bene 
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nel liquido, coprire di nuovo e far cuocere altri 30 minuti. Aggiungere le 
patate e i funghi, cercando sempre di coprirli con il brodo, coprire, e 
continuare a cuocere finché l'agnello e tutte le verdure non siano ben cotti 
e molto teneri, circa 1 ora e !f. Se lo stufato dovesse essere 
eccessivamente liquido, schiacciare qualche pezzo di patata lungo i fianchi 
della pentola, perché rilasci gli amidi e lo ispessisca. 


Finita la cottura togliere le foglie di alloro, assaggiare, aggiustare di sale 
e pepe se necessario, aggiungere 1 cucchiaio e !/2 di prezzemolo, l'aceto, 
mescolare e servire in scodelle guarnite con il prezzemolo rimanente. 
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ALI DI COCKATRICE COTTE E RICOTTE 


(= sono umanoidi felini dallalungacoda, conosciuti —ma non è facile dire se si siano mai misurati nel catturare 


per il loro innato spirito curioso e mercuriale, ma anche —cockatrici. | tabaxi sono comunque estremamente 


per essere abilissimi ed agili cacciatori. Chiamati anche meticolosi nel cucinare le loro prede, e non si può negare 
“Popolo Giaguaro” o “Popolo Leopardo” a seconda che le ali di pollo extra-croccanti e con rifinitura piccante 
della corporatura e dei colori della pelliccia, i felini soddisfino anche il mangiatore più schizzinoso. Questa 
antropomorfi tabaxi di Maztica sono cacciatori spietati, ricetta è un segreto gelosamente custodito, faticosamente 


strappato alle loro vellutate zampe. 
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Preriscaldare il forno a 150° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. Foderare con della carta da forno una teglia ampia. 


In una ciotola ampia, disporre le ali di pollo, quindi cospargere di baking 
powder e mescolare cercando di distribuirlo uniformemente. Salare e 
pepare abbondantemente, quindi mescolare ancora. Disporre le ali sulla 
teglia, con la parte esterna verso l'alto, e arrostire per 40 minuti. Alzare 
il forno a 220° e continuare a far cuocere per circa altri 40 minuti, finché 
le ali non sono bruno-dorate e croccanti. Estrarre dal forno, cospargere 
di garam masala, quindi infornare per altri 10 minuti. Servire ben calde. 


NOTA DEL GUOCO 


La cottura iniziale a 150° serve a far liquefare il grasso, cosa che rende le ali più 
croccanti, esattamente come l’uso della baking powder. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
Ali di pollo, articolazioni spezzate, 
punte rimosse, 1kg e 600 gr 

Baking powder" 1 cucchiaio 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Garam masala in polvere 2 cucchiaini 
e 
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BRASATO D'AGNELLO 


uesta ricetta rustica per il brasato d'agnello è ispirata dalla 
tradizione culinaria dei mezzorchi Minmax, una tribù 
isolata proveniente dalle lande di Vaasa, nelle desolate Terre 


atipico al cibo come alla politica. Allo stesso modo illoro 
palato varia notevolmente, da sapori umani più sottili come il 
pesce, il formaggio e ilpane, allabramatipicamente orchesca 


Fredde del Nord-Ovest di Faerùn. Sono conosciuti per essere di selvaggina grossa. Ma quest’estrema diversificazione 


estremamente efficienti nel combattimento, ma mediocri, 
o anche meno, in qualsiasi altra cosa. Sebbene molti orchi 
anziani risiedano presso i Minmax prestandola loro opera 
come guaritori, sciamani e cantastorie, il clan, guidato dal 


produce benefici culinari inaspettati, tra cui un sofisticato 

stile di preparazione delle carni che unisce ai peculiari sapori 
amati dagli orchi le più raffinate tecniche di cottura umane. Il 
clan Minmax è ugualmente orgoglioso tanto della sua abilità 


temibile e saggio Kalaatur Minmax, ha adottato un approccio inbattaglia, quanto del suo brasato d'agnello, impareggiabile 


per consistenza e sapore. 
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INGREDIENTI PER 4-6 PERSONE 


Olio extra-vergine di oliva 2 cucchiai 
15 spicchi d'aglio finemente tritati 
Timo fresco tritato 1 cucchiaio e '‘£ 
Rosmarino fresco tritato 1 cucchiaio 


Coscio d’agnello, disossato, aperto a 
libro, senza rete, 1kg 600 gr 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Olio di semi di ottima qualità 2 
cucchiaini 


Vermouth secco ‘ bicchiere 


Cipolline baby (fresche o anche in 
scatola, al naturale) 600 gr 


Brown sugar” 2 cucchiaini 
Burro 40 gr 
Succo di limone fresco 1 cucchiaino 


Menta frescatritata 1 cucchiaio 
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In una piccola padella antiaderente, mescolare a fuoco medio l’olio 
d'oliva, l'aglio, il timo, il rosmarino e mescolare, riscaldando per 3-4 
minuti fino a quando non inizia a soffriggere. Versare in una ciotola la 
mistura tenendone a parte 1 cucchiaio e !/e. 


Gon un coltello da carne ben affilato eliminare dall’agnello il grasso, la 
cartilagine, e la membrana biancastra che ricopre la carne. La carne 
deve stare ben aperta, quindi utilizzare la punta per tagliare eventuali 
pieghe d'angolo. Poggiare sulla carne un foglio di carta da forno e 
con il batticarne batterla per assottigliarla e stenderla ad altezza 
omogenea. Lavorando sul lato interno della carne tracciare con la 
punta del coltello un reticolato di tagli profondi poco meno di un cm 
e distanti 2 cm e ‘ circa l'uno dall'altro. Strofinare buona parte della 
miscela d'aglio ed erbe sui tagli, facendola penetrare, e cospargere 
poi di sale e pepe. Avvolgere ora la carne in un cilindro compatto, 
rimboccando eventuali lembi o pezzi svolazzanti, e legare il tutto con 
lo spago da cucina distanziando il filo da un giro all’altro di circa 3 
cm, oppure insaccare il cilindro nella rete da cucina. Lasciar riposare 
a temperatura ambiente per circa 1 ora. 


Preriscaldare il forno a 200° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. Asciugare l'agnello con della carta da cucina e cospargerlo 
generosamente di sale e pepe. 


In una larga padella da forno riscaldare sul fornello l’olio di semi. 
Adagiarvi l'agnello e farlo brunire su tutti i lati, rifirandolo regolarmente, 
per circa 12 minuti. Trasferire in forno e far cuocere per 40 minuti. 


Sfornare, mettere l’agnello su un tagliere, coprire con un foglio 
d'alluminio e far riposare per almeno 15 minuti. 


Intanto, maneggiando con attenzione la padella bollente, metterla 

sul fuoco medio alto, aggiungere il vermouth e portare a bollore, 
mescolando e grattando dal fondo della pentola eventuali pezzetti 
residui. Aggiungere le cipolline e 1 cucchiaino scarso di sale, coprire, 
far cuocere mescolando ogni tanto, per almeno 5 minuti. Unire 

il brown sugar e la mistura di aglio messa a parte inizialmente, 
mescolare, e continuare a far sobbollire senza coperchio fino a quando 
le cipolline non sono tenere e il liquido nella padella si è ridotto a circa 
1 cucchiaio. 


Togliere la padella dal fuoco, aggiungere il burro, mescolare per 
incorporare, unire poi il succo di limone, del pepe, assaggiare, salare se 
necessario, quindi aggiungere anche buona parte della menta fresca, e 
mescolare ancora. 


Eliminare dall’agnello lo spago da cucina o la rete, tagliarlo a fette, 
disporlo in un piatto da portata caldo. Gospargere uniformemente con 
la salsa di menta oppure servirla a parte in una ciotolina. Cospargere la 
carne con la menta rimanente prima di servire. 


NOTA DEL GUOCO 


Tagliare e pulire un cosciotto d'agnello può richiedere anche mezz'ora. Poiché 
la coscia include muscoli di vario spessore, praticare la rete di tagli diagonali e 
battere la carne serve a renderlo più malleabile. 


TORTINI DI TRILLIMAC DEGLI SVIRFNEBLIN 


C cerchi qualcosa di raro, sei nel posto giusto. I 

unghi trillimac sono tra le più preziose e capricciose 
piante dell'Underdark, e solo gli svirfneblin della città 

di Blingdenstone sembrano conoscerne i segreti della 
coltivazione e preparazione. Preparato secondo tradizione 
pulendo, tenendo in ammollo ed essiccando il gambo di 
trillimac, questo alimento si presenta come una gustosa 
pagnotta dalla consistenza spugnosa che può essere 
conservata per settimane, il che ne fa un buon articolo per 


la vendita nel mercato di Mantol-Derith. Ciò che invece non 
troverete al mercato saràla pasta di trillimac, che i diffidenti 
svirfneblintengono solo per se. Fatta con farina di steli di 
trillimac, dall'aroma di nocciola, questapasta sopraffina viene 
condita con un corposoragù fatto con le cime della pianta. 
Una volta che ne avrete gustato il primo boccone, sarete 
disposti a vagare nell’Underdark alla ricerca della seconda 
forchettata. Se avrete problemi atrovarela pasta di trillimac 
(e l'avrete) potreste provare a utilizzare una pasta di altro 


vegetale, ad esempio il grano. Ma il ragù è insostituibile. 
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In un’ampia padella su fuoco medio alto riscaldare 1 cucchiaio di olio 
d'oliva. Aggiungere i funghi, ! cucchiaino di sale e cuocere, mescolando 
ogni tanto, per circa 13-15 minuti, finché i funghi non rilasciano il loro 
liquido, questo evapora, e i funghi cominciano a brunire. Spostare i 
funghi lungo tutto il contorno della padella in modo che al centro rimanga 
un vuoto, aggiungervi un altro cucchiaio d'olio d'oliva, abbassare a 

medio il fuoco e far scaldare l'olio. Aggiungere metà della cipolla e una 
punta di sale, far cuocere, mescolando, finché la cipolla non comincia 

ad appassire, quindi mescolarla con i funghi. Unire metà dell’aglio, 
mescolare, attendere che il profumo si sprigioni, quindi bagnare con 

lo sherry, mescolando ancora per 1 minuto e grattando dal fondo della 
padella eventuali pezzetti attaccati. Versare in una ciotola, aggiungere il 
prezzemolo, e mescolare bene. Lasciar freddare a temperatura ambiente. 


Pulire la padella con della carta da cucina, mettere l’ultimo cucchiaio 
d'olio d'oliva, riscaldare a fuoco medio. Aggiungere la cipolla rimasta, 

una punta di cucchiaino di sale, e far soffriggere per circa 4 minuti fino 

a quando la cipolla non comincia ad appassire. Unire l'aglio, mescolare e 
far soffriégere ancora per 1 minuto. Versare il composto in una ciotola di 
dimensioni medie, unirvi la ricotta, l'uovo, metà del formaggio grattugiato, 
una punta di cucchiaino di sale, e del pepe. Mescolare e rendere 
omogeneo, quindi lasciar riposare a temperatura ambiente. 


Se gradite usare i funghi secchi, con un frullatore ridurli in polvere, 
quindi unirli al composto di ricotta mescolando bene. 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 


Olio extra-vergine di oliva 3 cucchiai 

Funghi champignon finemente affettati, 450 
gr 

Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 

1 cipolla dorata grande, tritata 

T spicchi d’aglio, finemente tritati 

Sherry secco tipo Amontillado, 4 cucchiai 
Prezzemolo fresco tritato 3 cucchiai 

Ricotta di mucca 430 gr 

1 uovo 


Formaggio Parmigiano Reggiano o Grana 
Padano grattugiato 90 gr 


Funghi porcini o shiitake secchi tagliati in 
pezzetti 20 gr (se gradito) 


Fontina in piccoli pezzi 75 gr 


36 fogli quadrati di pasta da wonton 
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TORTINI DI TRILLIMAC 
DEGLI SVIRFNEBLIN, 
CONTINUO 


In un'altra ciotola, mescolare il formaggio grattugiato rimanente con la 
Fontina. 


Preriscaldare il forno a 190° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. Ungere uno stampo antiaderente per 12 muffin. 


Poggiare su ogni incavo dello stampo un foglio di pasta da wonton. 
Adagiare nel primo 1 cucchiaio di ragù di funghi e 1 cucchiaio di 
composto alla ricotta e pressare leggermente. Ripetere sugli altri incavi. 
Goprire con un altro foglio di pasta, facendo ruotare lo stampo in modo 
che le punte non coincidano e alla fine disegnino una sorta di stella. 
Adagiare 1 cucchiaio di ragù e 1 di composto alla ricotta in ogni incavo, 
pressare leggermente. Aggiungere un terzo e ultimo quadrato, ruotando 
ancora lo stampo, e ripetere la farcitura. Goprire ogni strato finale con un 
cucchiaio del misto di formaggi. 


Infornare per 20 minuti, ruotando la teglia a metà cottura, e 
proseguendo fino a quando la copertura di formaggi non è ben fusa e 
dorata, e le punte di pasta non cominciano a brunirsi. 


Togliere dal forno lo stampo, far riposare 5 minuti, con l’aiuto di un 
cucchiaio o di una spatola di silicone morbido estrarre i tortini cercando 
di non romperli e servirli immediatamente. 
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QuaSI BISTECCA 


I multiverso è un posto più strano diquanto moltiosino 

immaginare. In una bizzarra rovina vicino ai Picchi Barriera 
di Oerth, degli umanoidi di altri mondi avevanostivato le 
loro dispense con ogni genere di alimenti sigillati in sacchetti 
trasparenti ed ermetici. Quando l’unica sopravvissuta a una 
spedizione in quelle terre maledette fece ritorno alla Libera 
Città di Greyhawk, dichiarò di essersi salvata grazie alla 


strana carne contenuta in quei sacchetti. Dopo infinite analisi, e 
con grandi perplessità, gli alchimisti locali determinarono che 
quella non era affatto carne, ma un curioso composto di vegetali 
trattatoin modo tale da assomigliare nel gusto alla carne. 
Ispirati da questa scoperta, alcuni audaci chef cominciarono a 
sperimentare delle loro versioni di queste “quasi bistecche”, con 
tecniche poi perfezionate dagli elfi alti utilizzando soia, orzo e 
burro di cacao. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


Macinato vegetale 600 gr 
Salsa di soia 1 cucchiaio 

Aglio in polvere 2 cucchiaini 
Timo frescotritato 1 cucchiaio 
Sale q.b. 


Pepe in grani macinato 
grossolanamente 2 cucchiaini 


Olio di semi di ottima qualità 1 
cucchiaio 


1 scalogno, finemente tritato 
2 spicchi d’aglio, finemente tritati 


Brandy o cognac % bicchiere, più 1 
cucchiaio 


Brodo vegetale 1 bicchiere 
Heavy cream* 80 gr 
Brown sugar* ‘£ cucchiaino 


Senape in grani 2 cucchiaini (se 
gradita) 


Succo di limone fresco % cucchiaino 


Erba cipollina fresca in pezzetti 1 
cucchiaino e ' 
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Preriscaldare il forno a 90° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. 


In una larga ciotola, lavorare il macinato rompendolo in pezzetti più piccoli. 
Aggiungere la salsa di soia, l'aglio in polvere, 1 cucchiaino e ‘ di timo, 

e un'abbondante presa di sale. Lavorare per distribuire bene, ma senza 
eccedere nel manipolare il composto. Dividere ora il macinato in due 
“bistecche” del diametro di circa 13 cm e un'altezza di circa 4 cm. 


Gospargere di abbondante pepe un piatto basso e largo del tipo da torta. 
Poggiarvi le due bistecche perché assorbano il pepe su un lato. 


In una larga padella antiaderente far riscaldare a fuoco medio-alto 1 
cucchiaino e ! d'olio. Porvi le bistecche, con il lato impepato volto verso il 
basso, e far cuocere senza toccarle per 4 minuti, fino a farle brunire sul lato 
inferiore. Se l'olio comincia a fumare troppo, regolare la fiamma. Abbassare 
il fuoco, voltare le bistecche, far proseguire la cottura per 2 minuti. 
Trasferire ora le bistecche in un piatto che possa andare in forno, coprire 
con un foglio di alluminio, mettere in caldo nel forno. 


Pulire la padella, aggiungere 1 cucchiaino e '/ di olio, far riscaldare, unirvi lo 
scalogno, il timo rimasto, !/2 cucchiaino di sale. Mescolare, lasciar cuocere 
per 1 o 2 minuti finché lo scalogno non si è ammorbidito. Unire l’aglio 
tritato, proseguire la cottura 1 minuto, bagnare con il brandy e far ridurre 
leggermente la mistura, circa 1 minuto. Unire il brodo, alzare il fuoco e 
portare a bollore, far ridurre alla metà del volume del liquido mescolando 
ogni tanto, quindi aggiungere la heavy cream, il brown sugar, e far ridurre 
ancora fino a quando l'altezza del liquido sarà appena sufficiente a coprire 
un cucchiaio. Togliere dal fuoco, aggiungere la senape se gradita, 1 
cucchiaio di brandy, il succo di limone, l’erba cipollina, mescolare ancora. 
Assaggiare e regolare se necessario di sale e di pepe. Estrarre il piatto dal 
forno, coprire le bistecche con la salsa e l’erba cipollina rimanente, servire 
subito. 


BUDINO DI BUTTERSCOTCH BAROVIANO 


DIE una gustosa bistecca di lupo, un po’ di pane all'aglio raccomandazioni per coloro che decidono di attraversare 


imburrato, e qualche bicchiere di vino Torchietto le spettrali nebbie di Barovia per andare a cena fuori: 1. 
del Drago, niente soddisfa la voglia di dolce quanto il Tornate a casa prima del calare della notte, soprattutto 
famoso budino di butterscotch baroviano, servito alla se è prevista luna piena; 2. Non passare la notte a Castel 
Locanda Acqua Blu. Un piatto dolce e vellutato come una Ravenloft, non importa quanto il padrone di casa insista 
flùte dilatte d’orsogufo. Ma è necessario offrire alcune perche lo facciate; 3. Evitate a tutti i costi la torta dei sogni e 


il Pigione Viola n. 3 del vigneto Mago dei Vini! 
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In una casseruola pesante a fuoco medio unire il burro, il brown INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
sugar, l’acqua, lo sciroppo di mais, il succo di limone e il sale. Portare Burno0.gr 
a bollore, mescolando ogni tanto e facendo dissolvere lo zucchero. 

Dark brown sugar* 140gr 


Gontinuare a bollire finché la temperatura del composto non raggiunge 
115°, o comunque far bollire almeno 3 minuti. Quindi abbassare: il 
composto deve sobbollire dolcemente, producendo bolle lentamente e Sciroppo di mais (0 miele d'acacia o 
in modo regolare; mescolare spesso e continuare per almeno 6 minuti, Fucehgro) | eugphialg ea 

la temperatura ora di 150°, fino a che non emana un leggero sentore 
dolceamaro di bruciato. 


Acqua 2 cucchiai 


Succo di limone fresco 1 cucchiaino 
Sale % di cucchiaino 

Heavy cream' 180 gr 

Intanto in una ciotola, mescolare la heavy cream con il latte. In una 
seconda ciotola, sbattere insieme i tuorli d'uovo, l’amido di mais, e 
qualche cucchiaiata del composto di latte, quel poco necessario per 
rendere il tutto uniforme. Fare attenzione che non restino grumi di 
amido non sciolti. 


Latte intero 2 bicchieri 

Tuorli d'uovo 3 

Amido di mais 3 cucchiai 
Estratto di vaniglia 1 cucchiaino 


Scotch o Irish Whiskey 1 cucchiaio (vedi 


Rimuovere la casseruola con il caramello dal fuoco. Con attenzione Nota del Cuoco) 

versarvi circa !/.e bicchiere della mistura di latte. Può sobbollire Panna fresca poco zuccherata per 
all'improvviso e schizzare, quindi cautela! Mescolare vigorosamente servire 

per circa 1 minuto, controllando che non rimanga del caramello non *Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


lavorato sul fondo o negli angoli della casseruola. Rimettere sul fuoco a 
temperatura media, riscaldare un pochino e quindi aggiungere il latte 
rimanente mescolando continuamente, facendo sciogliere e amalgamare 
con cura il caramello per almeno 3 minuti, finché il composto non sia 
perfettamente omogeneo. Aiutarsi eventualmente con una frusta a mano 
piccola. i 
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BUDINO DI 
BUTTERSCOTCH 
BAROVIANO, 


CONTINUO 


NOTA DEL GUOCO 


Evitare di usare uno scotch 
eccessivamente torbato, che 
infonderebbe un eccesso di sentore 
affumicato al budino. 


Con un mestolino versare un po’ della mistura al caramello nella ciotola 
delle uova, mescolare vigorosamente, quindi aggiungere al contenuto 
della casseruola sempre mescolando vigorosamente, per almeno 

1 minuto. Rimuovere dal fuoco, aggiungere lo scotch, la vaniglia, e 
mescolare ancora. 


Versare in una ciotola filtrando il composto attraverso un colino, 
schiacciando gli eventuali grumi. Ritagliare nella carta da forno un cerchio 
di dimensioni uguali alla superficie del budino, assicurandosi che vi 
aderisca. 


Refrigerare da 3 a 24 ore. Al momento di servire, mescolare a fondo 
ma gentilmente il budino, e servire in coppette singole con un ciuffo 
abbondante di panna. 4 
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DITA FRITTE 


pito molto popolare tra i lucertoloidi di Saltmarsh, ove è 
comunemente preparato con le omonime parti del corpo 


Mn al i e 


intuttele aree civilizzate del multiverso, preparata con strisce 
secondo disponibilità di carni locali, coperte di impanatura 


umano anziché con il pollo, queste succulente strisce dicarne a volte non convenzionale, cotte ben croccanti e servite con 


impanata danno una nuova dimensione all'espressione 
“finger food”. Oggi questa ricetta è offerta alla degustazione 


senape nanica, ketchup tiefling, o salsa agrodolce alle prugne. 
Se tu avessi l'occasione di provare la ricetta originale, sappi che 
le dita di halfling grasso sono in assoluto le migliori. 


> ++ Pr --> e >—>—)/” —<<-«-.r-rr è 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


SALSA DI PRUGNE 


Olio di semi di ottima qualità 1 
cucchiaio 


Cipollotto tritato 25 gr 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 


Zenzero fresco finemente tritato 2 
cucchiaini 


1 spicchio d’aglio grande, finemente 
tritato 


Five-spice powder* 1 punta di 
cucchiaino 


Marmellata di prugne 300 gr 
Aceto di riso" 1 cucchiaio e 
Salsa di soia 1 cucchiaio 


Brown sugar" 1 cucchiaio 
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PREPARARE LA SALSA. In una casseruola piccola su fuoco medio, 

riscaldare l'olio. Aggiungere il cipollotto e un pizzico di sale, e cuocere, 
mescolando, finché non appassisce. Aggiungere lo zenzero, l'aglio, 

la five-spice powder, e cuocere mescolando fino a far sprigionare i 
profumi. Aggiungere ora la marmellata, l'aceto, la salsa di soia, il brown 
sugar, del pepe, e mescolare ogni tanto cuocere da 3 a 5 minuti, poi 
abbassare e continuare per i minuto. Spegnere, mettere in una ciotola 
da microonde, e riporre da parte, o in mancanza del microonde lasciare 
semplicemente nella casseruola. 


PREPARARE LE DITA DI POLLO. Preriscaldare il forno a 160° ponendo la griglia 
poggiateglia nella metà superiore dell'altezza. Foderare una larga teglia 
con della carta da forno. 


Cospargere la teglia di panko e metterla nel forno. Il panko deve 
diventare bruno-dorato. Mescolare ogni tanto per uniformare il colore. 
Raccogliere il panko in un piatto largo e basso, unirvi le briciole di 
patatine fritte, la senape in polvere, l'aglio in polvere, il peperoncino, 1 
cucchiaino di sale, un po’ di pepe. Mescolare con cura. In un altro piatto 
largo e basso distribuire la farina. In una ciotola sbattere le uova con sale 
e pepe e versarle poi in un terzo piatto largo e basso. 


Alzare la temperatura del forno a 250° e mettere una griglia da forno, 
ben unta, all’interno della teglia utilizzata per il panko. 


Asciugare il pollo e cospargerlo di sale e pepe. Lavorando con diversi 
pezzi alla volta, passare le striscioline di pollo nella farina, scuotendo 
via l'eccesso, poi nell'uovo sbattuto, facendole gocciolare per bene, 
infine nella miscela di panko e patatine, premendo bene perché la 
miscela si attacchi. Trasferire le striscioline impanate nella griglia, 
spruzzandole con l’olio. 


Quando il pollo è pronto, infornare per almeno 12-15 minuti, 
controllandone spesso la cottura, e girandolo con delicatezza almeno una 
volta. Anche la teglia va ruotata di 180° una volta. Il pollo è cotto quando 
le striscioline sono sode, e la panatura dorata e croccante. 


Spegnere il forno, lasciando il pollo dentro e lo sportello semiaperto. 
Riscaldare al microonde o nella casseruola la salsa di prugne, disporla in 
ciotoline individuali, mettere il pollo in un piatto da portata e servire il 
tutto ben caldo. 


NOTA DEL CUOCO 


Per frantumare le patatine fritte un buon metodo è metterle in un sacchetto di 
plastica per alimenti e schiacciarle passandole con un mattarello, più a più volte. 


< CUCINA 


DITA DI POLLO 
Panko' 100 gr 


Patatine fritte in busta sbriciolate 140 
gr (vedi Nota del Cuoco) 


Senape in polvere 2 cucchiaini 
Aglio in polvere 2 cucchiaini 


Peperoncino di Cayenna in polvere, 1 
pizzico o più secondo gusto 


Sale e pepe nero macinato fresco q.b. 
Farina 070 gr 
3 uova 


Petto di pollo intero, privato della 
forcella e della cartilagine centrale, 
tagliato in striscioline nel senso della 
lunghezza, 1 kg 


Olio extra-vergine di oliva in uno 
spruzzatore, '‘ bicchiere 
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PANE DEL PASTORE BYTOPIANO 


po nessun'altra cucina, tra tutte quelle del multiverso, 
può essere più ultraterrena di quella degli aasimar, 
lontani discendenti dei celestiali. Ma ogni aasimar è in 
fondo un mezzo-umano, e quindi ha bisogno di cibo per il 
suo sostentamento di mortale; per questo si ritiene che il 
pane mangiato nei Paradisi Gemelli sia di origine aasimar. 
Questo pane speziato, servito in fette spesse, è fatto con 


farina mescolata con carote e mandorle: una deliziosa 
colazione per i forti pastori che popolano le valli pastorali 
di Bytopia. Audace avventuriero, prendi nota: se mai 
entrerai in possesso della rara spezia cangiante, mettine 
un pizzico nell'impasto, e scoprirai scaturirne sapori 
totalmente inaspettati. 


| 
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INGREDIENTI PER UN PANE 


Farina O 250 gr 

Baking powder* 2 cucchiaini 
Bicarbonato di sodio %: cucchiaino 
Zenzero fresco grattugiato 2 cucchiaini 
Cannella in polvere 1 cucchiaino 

Noce moscata in polvere '/: cucchiaino 
Sale 1 cucchiaino 

Uva passa 120 gr 

3 uova 

Brown sugar* 130 gr 

Burro, fuso e poi raffreddato, 60 gr 
Latticello o kefir 80 gr 

Estratto di vaniglia 1 cucchiaino 
Carote pelate e grattugiate 450 gr 
Mandorle in scaglie 50 gr 
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Preriscaldare il forno a 180° ponendo la griglia poggiateglia a metà 
dell'altezza. Ungere uno stampo per pane antiaderente della misura 
approssimativa di 22 x il cm. 


In una ciotola mescolare insieme la farina, la baking powder, il 
bicarbonato, lo zenzero, la cannella, la noce moscata, il sale e l'uva 
passa. 


In un'altra ciotola, sbattere insieme a lungo le uova e il brown sugar. 
Aggiungere il burro, il latticello o il kefir e l'estratto di vaniglia e 
mescolare ancora, quindi unire le carote grattugiate, poi la mistura 
di farina. Mescolare bene perché tutti gli ingredienti si amalgamino 
uniformemente, ma non lavorare troppo a lungo. 


Versare nello stampo, quindi coprire tutta la superficie con le scaglie di 
mandorla, e infornare per circa 55 minuti, facendo ruotare lo stampo 
a metà cottura. Il pane è pronto quando sporge al di sopra del bordo 
della teglia, le mandorle sono dorate, e immergendo al centro uno 
stuzzicadenti ne esce pulito. 


Togliere dal forno, far freddare almeno 15 minuti prima di estrarre il pane 
dallo stampo, far freddare del tutto, e servire. 
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“So che in una delle tue borse hai qualcosa che potrebbe asciugare le ossa del nano. 
Mi hai capito?’ disse Tanis. 


‘Ma certo, Tanis'disse allegramente Tas e, dopo aver frugato in varie tasche produsse 
finalmente una lucida fiaschetta d'argento: ‘Il miglior brandy di Otik!"” 


— MARGARET WEIS E TRACY HICKMAN, 
DRAGONSOFAUTUMN TWILIGHT (I DRAGHI DEL CREPUSCOLO D'AUTUNNO) 


\k Si Icy —————_—_—————_T——————m@;. -—TPFr orsi 


TÈ DI PAR-SALIAN © 183 PALLA DI FUOCO 
: A ScOPPIO RITARDATO © 192 
TÈ DI FUNGHI © 184 


EVERMEAD * 185 IL MINDFLAYER © 193 
Vin BruLé NANICO © 186 ROLLRUM * 194 
RBRTRR AR IE POZIONE DI RISTORARE * 196 
SIDRO SPEZIATO © 189 ZAR © 197 


MISCELA DI BACCHE BENEFICHE © 191 ZOMBI DI CHULT * 199 


= 


IL BANCHETTO 180 DEGLI EROI 


1: na la straordinaria varietà del multiverso, ogni cultura, piano e mondo 
sembra avere una cosa in comune con gli altri: tuttibevono! E le bevande per 
accompagnare le ricette in questo libro non mancano di certo. Le bevande circolano 
tra le culture più liberamente delle ricette di cucina, tanto che in molti casi è difficile 
risalire alle origini dell'una o dell'altra. Gli elfi potrebbero aver maggior propensione 
per il vino, i nani per la birra, ma mettete degli avventurieri in un'osteria, e quasi tutti si 
dimostreranno tanto audaci nei loro gusti quanto nelle loro imprese eroiche. 


Qualcuno dice che non puoi davvero apprezzare un cibo senza accompagnarlo con 
la bevanda adatta. Che tu abbia bisogno di una corroborante tazza di tè, di un succo 
di frutta dissetante, o di qualcosa di un po' più difficile da smaltire, le taverne del mul- 
tiverso ti aspettano a braccia aperte. Baristi cosmopoliti hanno elevato la creazione 
di bevande e cocktail ad arte in grado di rivaleggiare con l'alchimia per complessità e 
astuzia: le loro creazioni possono sembrare pura magia. E a volte, lo sono. 


Per forza di cose qui c'è poco spazio, tutto dedicato alle bevande maggiormente 
degne di nota. Ottenere una conoscenza approfondita delle bevande del multiverso 
richiederebbe un'epica ricerca ai confini della realtà stessa, perché in ogni angolo dei 
mondi conosciuti, non importa quali siano i materiali a portata di mano, qualcuno ha 
escogitato un modo per diventare brillo. Esistono innumerevoli pozioni, pulisci-pa- 
lato, birre, sidri, vini, succhi, grappe, acque aromatizzate, sorgenti naturali, caffè, tè, e 
pigri bicchieroni di latte caldo prima di andare a nanna: tutto ciò è rimasto purtroppo 
fuori da queste pagine. 


Le ricette qui raccolte hanno tutte una lunga storia dietro di sé, e hanno percorso 
tutto il multiverso prima di divenire capisaldi dello stile di vita avventuriero. Le 
miscele più popolari hanno le loro denominazioni locali e variazioni, capaci di evocare 
il sense of humour e i gusti specifici delle diverse popolazioni, così è una buona idea 
conoscere alcuni dei nomi della tua bevanda preferita. 


Salute! 
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he tu sia un guerriero che si spoglia della cotta di tra cui lo zenzero fresco, il miele, la camomilla, il 
maglia dopo una difficile avventura, o un mago che limone essiccato, la buccia d'arancia e un po’ di scorza 
si rilassa dopo una studiosa immersione tra pile di d'olmo, che gli conferiva un retrogusto morbido e 
volumi, ogni giorno c'è bisogno di riposo. Da un torbido oleoso) poteva sostenere e scaldare il corpo nei climi 
oolong a una comune camomilla, i tè sono carichi di più freddi, si diceva; un effetto che avrebbe assicurato 
incredibili effetti ristorativi e calmanti, per ilcorpo e la sopravvivenza di uno dei suoi studenti più famosi, 
per lo spirito. Il potente Arcimago delle vesti bianche, Raistlin Majere. Numerose interpretazioni popolari di 
Par-Salian, erarinomato per le sue capacità arcane, ma questo leggendario tè circolano in tutto Krynn, e sebbene 
quelli a lui vicini raccontavano anche con piacere di un alcune comprendano anche i rari e psichedelici semi 
potente tè di sua creazione. Un singolo sorso di questa bekial dai cespugli spinosi dell’Estwilde, si dice che 
miscela (di cui si conoscevano solo alcuni ingredienti nessuno, tranne i suoi studenti più fidati, abbia saputo 
replicare con successo la sua miscela. 
er————+=—È@€@—@—@kk___ y __ o 
Ricavare dal limone, tagliandolo in verticale, 8 striscioline di buccia. INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
Tagliare lo zenzero in 4 pezzi, sbucciarlo se si preferisce, quindi usando î S S 
. 3 : K SAR ù î ; 1 limone biologico 
il fondo di un bicchiere o il piatto di un coltello schiacciarlo leggermente. 
Mett 9 stri di b dii hi iandol fi Zenzero fresco, un pezzo lungo almeno 
ettere 2 strisce di buccia di limone, schiacciandole per farne emanare PA (shaicciario SE ieri) 
l'essenza, e 1 pezzo di zenzero in ognuno dei bicchieri o delle tazze, 
ur ; . sr . a Acqua bollente 1 It 
quindi versarci sopra l’acqua bollente. Lasciare in infusione minimo . 
; ; i ; 5 ; De, Miele q.b. 
4 minuti. Aggiungere miele secondo il proprio gusto. Stropicciare ro 
leggermente le foglie di menta, e mettere un rametto in ciascuna dose. dana dana fregi ‘ 


Servire subito. 


“Par-Salian apri la boccaper parlare, masireseconto che l'Arcimago 
Astathan lo stava studiando con grande attenzione. Chiuse di nuovo 
la bocca. Il tè indugiava sulla sua lingua con un leggero retrogusto 
oleoso, e Par-Salian finalmentelo riconobbe. Sitrattava di un infuso di 
semidi bekial, dai cespuglispinosi dell'Estwilde: agiva per ampliare la 
percezione, ma senza gli effetti deleteri della maggior parte degli altri 
oppiacei. Una piccola quantità bastava a spingere ilsuo consumatore in 


NOTA DEL CUOCO 


Sbucciare lo zenzero non è 
strettamente necessario. 


Lo zenzero e il limone continueranno 
a infondere i propri aromi nella tazza. 
Se si desidera un infuso leggero 
toglierli subito, se si desidera un 
aroma più forte lasciarli in infusione a 
lungo, anche fino alla fine. 


trance, una quantità maggiore poteva risultare tossica. E il sottile confine 


traidue risultati era noto solo ai maestri erboristi.” 


— LUCIEN SOULBAN, RENEGADE WIZARDS 
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TE DI FUNGHI 


uando nei focolari dell’Underdark il fuoco si 
be i drow prendono il bollitore, non per 
preparare una tisana, ma un brodo di funghi digestivo. 
Se li trovano, preferiscono utilizzare i funghi matsutake, 
ma anche quelli shiitake o quelli maitake andranno bene, 
alla bisogna. Mettono i funghi tagliati in fettine sottili 


inunbrodo chiaro insaporito con alghe essiccate, a 
volte con una spruzzata di brodo di pesce o salsa di 
soia e alcool, e lo scaldano in un bollitore. Mentre i 
funghi cuociono, i drow si servono di piccole tazzine 
di questo brodo da assorbire lentamente inattesa di 
arrivare al punto di cottura ottimale dei funghi, che 


vengono poi mangiati estraendoli con sottili spiedini. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


2 fogli di alga kombu, dimensioni 
approssimative 15 x 8 cm, 
delicatamente puliti con un panno 
umido 


Acqua 11It 


Funghi shiitake freschi, gambi 
rimossi e cappelle tagliate in fettine 
sottilissime 


Salsa di soia 1 cucchiaio 
Sale q.b. 
Sake 2 cucchiai 


2 cipollotti, parte bianca e parte verde, 
finemente affettati per la decorazione 


di 


In una casseruola, versare il litro d'acqua e mettervi a bagno i fogli d'alga 
kombu. Lasciare rinvenire per 30 minuti. Dopo questo tempo, porre la 
casseruola con tutto il suo contenuto su un fuoco a temperatura media 

e portare a ebollizione. Quando l’acqua bolle vigorosamente, eliminare il 
kombu, e aggiungere gli shiitake, la soia, il sale. Cuocere, mescolando ogni 
tanto, per 2 minuti circa, finché i funghi non sono cotti. Aggiungere il sake, 
mescolare ancora, assaggiare e se necessario regolare di sale. Spegnere, e 
servire in ciotole da brodo cosparse con qualche fettina di cipollotto. 


NOTA DEL CUOCO 


Alcune marche di shiitaki sono etichettate “Dashi kombu” (il dashi essendo un 
tradizionale brodo giapponese di cui il kombu è elemento essenziale). 


Servire questo saporito tè in tazze, per berlo, accompagnandole con cucchiai da 
utilizzare per mangiare i funghi e il cipollotto. 


EVERMEAD 


arena con unaricetta segreta di Evermeete hanno nome nei linguaggi comuni; si ipotizza comunque 
invecchiata per centinaia di anni, un sorso di questa che per ingredienti e tecniche di produzione sia abbastanza 
splendida miscela elfica è “un assaggio dei piani vicino al vino fatato. Questo distillato può essere acquistato 
superiori”. Superlativi a parte, in campo culinario questa sull’isola di Evermeet, nel Mare Senza Tracce a ovest di 

è indiscutibilmente /a ricetta con la quale tutte le altre si Faerùn, o per corrispondenza sul Catalogo di Aurora, in 
confrontano. Vellutato e aromatico, lo straordinario elisir piccoli fusti o bottiglie. Se sei così fortunato da assaggiare 
blandisce il palato con potenti note di miele al trifoglio e di l'originale, faiattenzione a berlo lentamente, perché può 


una miscela di frutti e cereali elfici così rari e segreti che non avere effetti tanto inebrianti quanto intossicanti. La nostra 


ricetta è senza alcool, per aiutarti a conservare giudizio. 


In una casseruola a fuoco medio, riscaldare la cannella e i chiodi di 
garofano fino a quando non sprigionano il loro aroma. Lentamente 
aggiungere l’acqua (attenzione, può schizzare) e lo zenzero, e portare la 
mistura a bollore. Aggiungere il miele, la marmellata, un pizzico di sale, 
riportare a bollore, mescolare finché la marmellata e il miele non sono 
disciolti nell'acqua. Abbassare il fuoco, coprire parzialmente la casseruola 
e far sobbollire lentamente per 20 minuti. Spegnere il fuoco, coprire del 
tutto, lasciar riposare per altri 20 minuti. Travasare l’Evermead in una 
brocca o altro contenitore. Servire a una temperatura che secondo gusto 
può variare da leggermente tiepido ad appena freddo. 


NOTA DEL GUOCO 


Se si preferisce una versione alcolica, aggiungere 3 cucchiai di vodka in ogni 
bicchiere, e guarnire con un ricciolo di buccia d'arancia. 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 


2 stecche di cannella, divise a metà 
8 chiodi di garofano 
Acqua 900 ml 


Zenzero fresco 1 pezzo lungo 3 cm, 
sbucciato, tagliato in 3-4 fette e 
schiacciato 


Miele 85 gr 


Marmellata di more o di boysenberry*, 
senza semi, 6 cucchiai 


Sale q.b. 
"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 
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VIN BRULE NANICO 


3 dai diplomatici nani “il migliore vin brulé di 
questo lato del Piano Materiale”, questa composita 
bevanda è una questione multiculturale. Per celebrare la 
firma del Trattato della Spada Rinfoderata, che pose fine 
alla Guerra Fratricida, siglando un accordo tra i nani di 
Thorbardin e i vicini elfi Qualinesti di Krynn, i baristi nani 
combinarono il loro corposo vino di drago con spezie 
locali e i delicati frutti freschi offerti dai Qualinesti. Il 
risultato fu una dolce, speziata, perfettamente bilanciata 
bevanda che potesse soddisfare e riscaldare gli spiriti 


dei due popoli, mentre costruivano la fortezza condivisa 
di Pax Tharkas. Anni dopo, all’epoca della Guerra delle 
Lance, questa ricetta fu resa popolare da Lord Gunthar, 
Gran Maestro dei Cavalieri di Solamnia, che se ne serviva 
per omaggiare i cavalieri (e se stesso) di un piacevole 
cicchetto della buona notte. Arricchito con fette d'arancia, 
brown sugar, cannella e chiodi di garofano, questo vino 
robusto e fruttato è certamente un punch a misura di 
nano, ma può riscaldare le ossa di chiunque durante le 
feste invernali o in qualsiasi altro momento dell’anno. 


ii: CI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
2 arance succose, tipo Valencia, 
biologiche 

8 chiodi di garofano 

Light brown sugar* 70 gr 


1 bottiglia di vino rosso, medio corpo, 
fruttato, tipo Merlot o Syrah 


1 stecca di cannella 

Estratto di vaniglia 1 punta di cucchiaino 

Brandy 3 cucchiai, o secondo gusto 

"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 
NOTA DEL GUOCO 

Il vin brulé rafforza i propri profumi 

con il riposo. Quindi si consiglia di 

prepararlo diverse ore prima, lasciando 

in infusione i solidi, e poi di riscaldarlo 

delicatamente al momento di servirlo. 


Bisogna evitare che bolla perché questo 
infonde un retrogusto di ossidazione. 


Le ricette del vin brulé variano parecchio. 


Questa è particolarmente caratterizzata 
dall’arancia, dalle spezie e dal sapore 
dolce, con del brandy per potenziare 
leggermente la componente alcoolica. Si 
può invece rendere più forte e deciso 
aggiungendo cardamomo, una punta di 
all-spices, e liquori come Cointreau, 
St-Germain o Grand Marnier. 


Gon un coltellino, ricavare 8-10 strisce di buccia dalle arance. Tenere da 
parte, al fresco, 1 striscia per ogni porzione. Infilare i chiodi di garofano 
nelle bucce rimaste, e mettere da parte. Spremere le arance senza 
buccia, e conservare il succo, che dovrebbe corrispondere a circa 1 
bicchiere. 


In una capace casseruola a fuoco medio, mescolare il succo d'arancia 
con il brown sugar e portare quasi a bollore, mescolando per far 
dissolvere lo zucchero. Aggiungere il vino, la cannella, le bucce 
d'arancia con i chiodi di garofano. Far riscaldare bene, e cuocere 

per circa 1 ora a fuoco bassissimo, senza far bollire, coprendo 
parzialmente la casseruola. Aggiungere il brandy e la vaniglia, 
mescolare, far cuocere ancora 2 minuti. Assaggiare e aggiungere se 
necessario altro brown sugar o brandy. Gon una schiumarola eliminare 
tutti i solidi, la cannella, le bucce, i chiodi di garofano. 


Preriscaldare con acqua calda le tazze, o i bicchieri a prova di calore, 
in cui servirete il vin brulé. Golmare le tazze, aggiungere per ognuna 
una delle bucce d'arancia messe a parte, dopo averle leggermente 
stropicciate perché ne emanino gli oli essenziali, e servire. 


CIOCCOLATA HALFLING 


U camino acceso, una poltrona comoda e una tazza caminetto, questa miscela alcacao salata, dolce e speziata, sa 
calda di liquida felicità cioccolatosa: per un halfling questi vellicareil palato e coccolare l’anima. Infusa di caffè e spezie 
sono i Sette Cieli (le Verdi Colline di Venya, a essere esatti). provenienti da una remota regione di Toril chiamata Tukan, 
Nata, si dice nata, quando un halfling mago lanciò desiderio puoi aggiungere alla cioccolata qualche marshmallow, 

per trovare la perfetta bevanda per il posto accanto al aprire un buon libro o una pergamena interessante, metterti 


comodo e definire questa una gran serata... 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE In una casseruola mescolare insieme il brown sugar, il cardamomo, la 
cannella, il cacao, il sale, aggiungere poco alla volta l’acqua, mescolando per 
far amalgamare e facendo attenzione a non produrre grumi, quindi porre su 
fuoco medio, e continuare a mescolare. Quando la miscela è molto calda, 
aggiungere il latte, mescolando frequentemente. Deve arrivare quasi al punto 


Cacao olandese" in polvere 50 gr 
Light brown sugar* 85 gr 


Cannella in polvere % di cucchiaino 


Cardamomo in polvere % cucchiaino di ebollizione, ma non bollire. Guocere per 10 minuti, aggiungendo la vaniglia 
Sale q.b. e l'espresso, e continuando a mescolare. Spegnere, assaggiare, aggiungere 
Acqua1 bicchiere brown sugar se necessario, dividere nelle tazze e servire. 


Latte intero ‘4 It 
Estratto di vaniglia 1 cucchiaino 
Caffè espresso 1 bicchiere e '£ 


"Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


o Eli DEGLI ER {) 


i) 
Pat 
Pina A 

SIDRO SPEZIATO CALDO 

I sidro speziato caldo è un'essenziale bevanda con panna fresca e cannella. Gli halfling servono una loro 

stagionale, amata da tutti coloro che cercano un caldo versione chiamata Lago della Luna, un cocktail alcolico 
conforto dopo una giornata passata in viaggio. |] sidro dai sentori di mela, preparato con un infuso di menta che 
di mele fresco, venduto in boccali nei mercati o nelle conferisce un retrogusto fresco e leggermente pungente 
fattorie, viene fatto sobbollire a fuoco basso, o a volte (non molto apprezzato a dir la verità dagli umani). Gli elfi 
semplicemente scaldato sulla stufa, con l'aggiunta di lo preparano filtrandolo, per ottenere un aspetto ambrato 
spezie piccanti, chiodi di garofano, brown sugar e una e cristallino. I nani non sono particolarmente esigenti, 
spruzzata di succo d'arancia, prima di essere completato l’importante è che sia speziato. Quale che sia la versione da 

te preferita, questo sidro ti scalderà fin nel cuore. 
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Con un coltellino, ricavare 8-10 strisce di buccia dalle arance. Tenere da INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
parte, al fresco, 1 striscia per ogni porzione. Infilare i chiodi di garofano 1 tandiagranio biglosica 
nelle bucce rimaste, e mettere da parte (si può utilizzare l’arancia senza pier 
buccia per altri usi). 8 chiodi no 
Pimento 1 cucchiaino 

In un’ampia casseruola a fuoco medio, riscaldare il pimento e la cannella, 2 stecche di cannella 
fino a farne sprigionare il profumo, 1-2 minuti. Rimuovere dal fuoco e Sidrofdi mela o\suceeidi melainon 
versare con cautela il sidro (produrrà degli schizzi, attenzione), il succo di filtrato 750 ml 
mirtillo, il brown sugar e le bucce complete di chiodi di garofano. Alzare Succo di mirtillo puro % It 
leggermente la temperatura, e far riscaldare, mescolando per sciogliere il Brown sugar* 3 cucchiai 
brown sugar. Abbassare il fuoco, coprire parzialmente, e far sobbollire Sibati 
piano mescolando ogni tanto, per 20 minuti. Coprire del tutto, spegnere, ‘ 


. N i È Estratto di vaniglia ‘a di cucchiaino 
lasciar riposare 20 minuti. Mo 3 hi 
Mirtilli rossi per guarnizione (se 


Gon un colino a maglie fini, filtrare il sidro, eliminare i solidi, rimettere gradito) 
il sidro nella casseruola, e accendendo il fuoco a media temperatura Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 
mescolare facendo sobbollire ancora, poi aggiungere la vaniglia, 


mescolare, assaggiare e se necessario aggiungere ancora del brown sugar. 


Preriscaldare con acqua calda le tazze, o i bicchieri a prova di calore, in cui 
servirete il sidro. Golmare le tazze, aggiungere per ognuna una delle bucce 
d'arancia messe a parte, dopo averle leggermente stropicciate perché ne 
emanino gli oli essenziali, fuarnire se gradito con due-tre mirtilli rossi, e 
servire. 
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MISCELA DI BACCHE BENEFICHE 


per incantesimi nel repertorio di un druido, o di un nasconde persino, a detta di alcuni, magiche proprietà 

ranger, sono utili o nutrienti come un lancio tempestivo curative. Ma indipendentemente da qualsiasi tradizione o 
di bacche benefiche, evocato attingendo all'essenza magia druidica, una cosa è certa: questa salutare miscela 
divina della natura stessa; atto che può fornire a un di bacche, potenziata da vegetali nutrienti, banane, miele 
avventuriero un'intera giornata di nutrimento, e che e un pizzico di sale, fornirà a chiunque gli essenziali vitali 


necessari per iniziare la giornata. 
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In un frullatore, frullare il ghiaccio. Aggiungere il succo d'arancia, INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
lo spinacino, il miele e 1 pizzico di sale. Frullare ancora, da 20 a 60 
secondi secondo la potenza del frullatore, quindi unire la banana, 

i mirtilli, e frullare ancora per almeno 45 secondi o fino a rendere 
il composto liscio, uniforme e ben frantumato. Versare in 4 tazze e 
servire immediatamente. 


Ghiaccio in cubetti 150 gr 
Succo di arancia 1 bicchiere e 
Spinacino 30 gr 

Miele 3 cucchiai 

Sale q.b. 


Mirtilli congelati e parzialmente 
scongelati 400 gr 

Per un sapore più intenso, aggiungere con lo spinacino 1 o 2 cucchiai da tavola di 1 banana, congelata, tagliata a fette 
zenzero fresco macinato. 


NOTA DEL GUOCO 
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PALLA DI FUOCO A SCOPPIO RITARDATO 


on è una coincidenza che la bevanda nota come Palla costruita da una serie di aromi che si rivelano l'uno 


di Fuoco a Scoppio Ritardato abbia ricevuto il suo dopo l’altro fino alla conflagrazione finale che spiega 
nome dal famoso incantesimo portatore di tanti danni. la sua arcana denominazione. Il bourbon speziato e il 
Chiamato a volte “Vino Stella di Fuoco”, questa dolce peperoncino formano una combinazione letalmente 
e sciropposa miscela, caratterizzata dalla cannella, è deliziosa, che va giù facilmente e rivela poi il suo pieno 


effetto qualche giro di bevute dopo. 
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INGREDIENTI PER CIRCA % LITRO In un grande barattolo di vetro con coperchio, unire il bourbon, il 
peperoncino e le stecche di cannella. Chiudere bene il tappo, scuotere, 


Bourbon 350 ml Tai. P à : A A 
" ; “gi î quindi conservare in luogo fresco e buio per 5 giorni, scuotendo il 
Peperoncino tritato ‘: cucchiaino o più, ; 
t secondò gusto barattolo almeno una volta al giorno. 
! 5 stecche di cannella, spezzate a metà Passati 5 giorni, mescolare in una ciotola il brown sugar e l’acqua 
é . . . . 
Light brown sugar* 45 gr bollente, facendo sciogliere bene lo zucchero. Far raffreddare a 
Acqua bollente %: bicchiere temperatura ambiente almeno 10 minuti, quindi versarvi la mistura di 
*Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 bourbon attraverso un colino a maglie fini. Eliminare i solidi. 
Lavare e asciugare il vaso, quindi versarvi la Palla di Fuoco a Scoppio 
Y Ritardato, e servire. Può conservarsi in posto buio e fresco per massimo 
# 


3 mesi. 


——É1 NOTA DEL GUOCO - =————— —_ 


da 


La ricetta proposta è per una bevanda moderatamente piccante. Si può 

n aumentarne la piccantezza usando 1 cucchiaino intero di peperoncino. Si può 
inoltre arricchirne di sfumature l'aroma usando ad esempio del chili tostato 
invece del peperoncino. 


Questa bevanda può essere bevuta liscio, con ghiaccio, con cola, o costituire la 
base di eccellenti cocktail. 


IL MINDFLAYER 


UT vodka ghiacciata è combinata con zenzero fresco, la vampata gelida di alcool a seguire! Varianti di questo 


succo d'uva (che gli dà una splendida tonalità viola) 
e ghiaccio finementetritato. Viene servito così freddo, 


“Vino Ghiacciato di Shondath”) sono offerte ovunque 


che se il primo sorso non ti ghiaccia il cervello, potrà farlo lungo la Costa della Spada. 


In un frullatore, frullare zenzero, zucchero e succo di lime fino a farne 
una mistura liscia, uniforme, fine, sciropposa. Filtrare attraverso un 
colino cercando di pressare il più possibile i solidi per spremerne il 
massimo dello sciroppo. Eliminare i solidi e rimettere il liquido nel 
frullatore. 


Aggiungere il succo d'uva, la vodka, il 
ghiaccio, e frullare (i tempi dipendono 
dalla potenza del frullatore) fino a 
quando il ghiaccio non è minutamente 
tritato e il cocktail liscio e uniforme. 
Versare in due bicchieri alti tipo 
highball o Collins, decorare se 
gradito con chicchi d'uva e due 
cannucce, e servire. 


el [10° « nnt” 


popolare cocktail (chiamato a volte “Cono di Freddo” o 


INGREDIENTI PER 2 PERSONE 


Zenzero fresco, pelato e tritato, 3 


cucchiai 


Zucchero 50 gr 


Succo di lime fresco ‘% bicchiere scarso 


Succo d’uva concentrato, ghiacciato, ‘a 


bicchiere 


Vodka ghiacciata 1 bicchiere colmo 


Ghiaccio tritato 3 bicchieri 


Chicchi d’uva senza semi per 
guarnizione (se gradito) 
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ROLLRUM 


L pittoresca città-stato di Tashalar è conosciuta per le sue dell’Elfo di Baldur's Gate alla Dama Fortunata di Daggerford 
piagge belle come gioielli, per il suo clima temperato, peri (ma anche una sfilza di più discutibili osterie) offrono 

vigneti rigogliosi, e per una delle sue più famose esportazioni: interpretazioni personali di questo grande classico all'assenzio. 
il Rollrum. Questo tonico scuro, infuso di liquirizia, è noto per  Perchi nonè incline alla sbronza, ma ancora cerca la bevanda 
le sue sfumature scintillanti al palato, erbacee, con una nota alcolica alla menta perfetta, consigliamo il quaff elfico alla 
finale di menta. | locali più alla moda, dalla taverna Canzone corteccia d'abeterosso, chetra i molti pregi annovera anche 


quello di essere un potente pulitore di palati. 


INGREDIENTI PER 2 PERSONE In uno shaker da cocktail, mescolare lo zucchero e l’acqua finché lo 
È baia lcchiaifioti ii ell non si sciegla e il liquido prende una SU sciropposa. 
fi R% Inserire le foglioline di menta e mescolare con delicatezza per far 
Acqua 6 cucchiai ; È ; n È 3 3 R , 
pe e - loro rilasciare il profumo. Riempire lo shaker a metà con il ghiaccio e 

CO eco Grandi palio aggiungere l’assenzio. Chiudere lo shaker e shakerare per almeno 30 
rametti per guarnizione a È Fu / SEE, 

FENSIRA DIMI DT secondi. Mettere altro ghiaccio in due bicchieri tipo lowball o tumbler 

e io basso, dividere nei bicchieri la mistura, se gradito aggiungere del seltz e 

mescolare delicatamente. Stropicciare leggermente i due rametti di menta 
| Seltz ‘£ bicchiere, freddo, se gradito e decorarne i bicchieri prima di servire. 
f 


Assenzio ' bicchiere 


NOTA DEL GUOCO _ Ù 


Benché meno potenti in termini alcoolici, si può sostituire l’assenzio con il pastis, il 
f Pernod, l’Herbsaint, o anche dell’ouzo. 
' 
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ogni tanto, e niente placa la sete e addolcisce il dolore 
quanto una Pozione di Ristorare. Fruttata e dolce, con 
sentori di mora e limone, percepirai il fuoco del gin 
solamente più tardi, nel tuo stomaco. l baristi più eleganti 


INGREDIENTI PER 2 PERSONE 


15 more grandi 

Zucchero 1 cucchiaio 
Succo di limone 3 cucchiai 
Gin ‘4 bicchiere 


Butterfly pea powder ‘ cucchiaino (se 
gradito) 


Ghiaccio tritato o in cubetti piccoli 


Crème de Mure (liquore al mirtillo) 2 
cucchiai 


2 riccioli di buccia di limone biologico 
per la guarnizione 


esame 3 ere Po... __ ar 


POZIONE DI RISTORARE 


0% avventuriero ha bisogno di una ricarica d'energia 


la colorano di blu usando un pizzico di polvere di pisello 
farfalla: in un dungeon scarsamente illuminato, potresti 
anche scambiarla per la sua magica omonima. D'altronde, 
se ne bevi a sufficienza, non proverai più né paura né 
dolore... anche se forse non avrai neanche la forza di 


intraprendere qualche gloriosa impresa! 


In uno shaker da cocktail, mescolare insieme lo zucchero e il succo 

di limone fino a quando lo zucchero non si dissolve completamente, 
aggiungere 11 more, mescolare delicatamente. Unire il gin e, se gradito, 
il butterfly pea, e mescolare. Riempire a metà lo shaker con il ghiaccio. 
Ghiudere e shakerare per 30 secondi. Riempire a metà 2 bicchieri tipo 
lowball o tumbler basso di ghiaccio e versare metà della mistura in 
ognuno, quindi aggiungere 1 cucchiaio di Grème de Mre in ognuno. 
Decorare con i riccioli di limone e 2 mirtilli ciascuno. 


NOTA DEL CUOCO ms _ 


Il cocktail prende una sfumatura blu dalle more, ma per avere un colore vibrante 
e acceso, virante al magenta grazie all’acidità del limone, si può utilizzare del 
pisello farfalla, il butterfly pea, una polvere acquistabile su Internet o in negozi 
biologici particolarmente riforniti in spezie ed erbe. 


La Crème de Mure è un liquore di mirtillo, ma se irreperibile può essere sostituito 
con della Crème de Cassis o del liquore al ribes nero. 


ZLIAR 


N°” esiste in tutta la Costa della Spada una taverna osti sostituiscono l'amaretto con un liquore che imita 

gestita da umani che non offra una qualche versione il sentore di mandorle ma elimina quello delle noci, 

di Zzar, una bevanda da osteria tipica della costa in favore di erbe e spezie, ma in tanti aggiungono le 

nord-ovest di Faerùn. Spesso più costosa della lager proprie modifiche alla ricetta base. In ogni caso, il 

o della stout, questa bevanda rinfrescante dal sapore risultato è una bevanda alle noci fine e cremosa, con 

di noce e di arancia è preparata rinforzandola con un accento forte e una coda vibrante di retrogusti che 

vino bianco frizzante e liquore di mandorle. Alcuni possono includere dal dolce al salato, dal piccante al 
tostato. 
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Usando una frusta o un piccolo robot da cucina con le pale da impasto, INGREDIENTI PER 2 PERSONE 
mescolare insieme l’heavy cream e lo zucchero, unire 30 gr di amaretto 
sbriciolato e mescolare rapidamente, fino a quando i frammenti non 
saranno ben inzuppati. Riporre in frigo. 


Heavy cream', fredda 60 gr 
Zucchero a velo 1 cucchiaino 


Amaretti sbriciolati 100 gr 


Riempire a metà uno shaker da cocktail con il ghiaccio, quindi Ghiaccio in piccoli cubetti 
aggiungere gli amaretti, il liquore al caffè e il latte. Chiudere e Kahlua o altro liquore al caffè 3 
shakerare per 30 secondi. In due bicchieri tipo lowball o tumbler cucchiai 

basso mettere 2 cubetti di ghiaccio e dividere la miscela di amaretti Latte intero % bicchiere 


e liquore al caffè. Adagiare su ognuno metà della crema e servire 
immediatamente. 


*Vedi “Note di traduzione”, pagina 208 


NOTA DEL GUOCO 


Il ghiaccio nello shaker fornisce una sufficiente diluizione, soprattutto perché non 
c’è molto alcool nel cocktail, e questo è il motivo per cui nei bicchieri il ghiaccio è 
limitato. 


ZOMBI DI CHULT dl 


Gio sulla costa sud-ovest di Faerùn, Porto Nyanzaru nasconde bene le ondate di alcol in agguato sotto la 4 
è l’ultimo bastione di civiltà prima di un’indomabile superficie. Sapori freschi e selvaggi si scontrano sulle tue 
distesa di giungla infestata da non morti, fiumi pericolosi papille gustative, facendoti credere che Elminster ti stia 


e giganteschi predatori alfa. Potresti anche aver visto lanciando un incantesimo charme in bocca. Un consiglio 
un enorme Tyrannosaurus Rex in carne e ossa, ma non per saggi viaggiatori: evitate di tracannare una ciotola di 
potrai mai dire di essere stato a Chult, a meno che tu questo cocktail prima di andare a caccia di dinosauri ... 
non abbia provato lo Zombi, un rude cocktail di succhi oppure fatelo se avete bisogno di un po' d'ispirazione 

di frutta, composto da prodotti indigeni, liquori locali e liquida. Una versione dello Zombi basata su frutti locali 
un miscuglio di rum. Servito in enormi ciotole di legno è servita nelle taverne lungo il precipizio della frontiera 

in quasi tutti i ristoranti della città, lo Zombi di Chult della giungla di Q'barra nel Khorvaire. Altre varianti, dalle 
vanta un invitante sapore vellutato e saccarinato che Flanaess, sono ugualmente deliziose ma molto meno 


alcooliche, perfette per gli avventurieri più giovani. 
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Riempire a metà di ghiaccio uno shaker da cocktail quindi unire il rum, INGREDIENTI PER 2 PERSONE 
il succo di ananas, il succo di arancia, il succo di lime, la granatina, il 
Gointreau e l’Angostura. Chiudere e shakerare per almeno 30 secondi. 
Riempire a metà due bicchieri tipo highball o Collins con del ghiaccio, 
quindi distribuire la miscela nei due bicchieri. Aggiungere se gradito 3 
cucchiai di seltz in ogni bicchiere e mescolare delicatamente. Guarnire Succo d'arancia fresco 4 cucchiai 
ogni cocktail con la frutta e servire. Granatina 3 cucchiai 

Succo di lime fresco 2 cucchiai 


Ghiaccio tritato o in cubetti piccoli 
Rum 150 ml 


Succo di ananas fresco 120 ml 


NOTA DEL CUOCO Cointreau o Grand Marnier 3 cucchiai 5 


Se non avete il Cointreau che fornisca la giusta nota dolce e profumata, potete Angostura 4 gocce 


usare un totale di 6 cucchiaini di zucchero super fine, ottenuto mettendo lo Seltz freddo, 90 ml (se gradito) 
zucchero in un frullatore e lavorandolo finché i cristalli non si rompono e lo 2 fettine d'arancia, pezzettini di ananas 
zucchero diventa fine ed estremamente solubile. fresco, e ciliegie al maraschino per 


Si tratta di un cocktail di grande volume, quindi va usato uno shaker grande, del Guarnizione 


genere Boston shaker, oppure se ne può preparare uno alla volta. 
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POSTFAZIONE: GIOCARE CON IL CIBO 


Gee a Dungeons & Dragons non è altro che un'e- 
sperienza sociale. Ti riunisci coni tuoi compagni 
d'avventura, e ridi, sudi, piangi, crei legami. E proba- 
bilmente mangi. Questo è tutto ciò che porta con sé il 
termine “compagno”, etimologicamente derivante dal 
latino tardomedievale per “spezzare il pane con”. 


Lericette in questo libro sono pensate per gli appas- 
sionati di D&D che vogliono accrescere i legami coni 
loro compagni condividendo deliziosi piatti basati sul 
multiverso di D&D. Sebbene queste ricette siano valide 
di per sé, è naturale che possano servire anche per 
ricompensare una compagnia affamata che ha appena 
salvato il mondo o per dare energia a chi sta per farlo. 


Peraiutartia inserire questolibro nell'esperienza 
complessiva di gioco, abbiamo pensato a poche regole 
e suggerimenti per cominciare la tua grande avven- 
tura culinaria. 


Regola #1: Supporto. Se sei il Dungeon Master (DM) 
forse è meglio chelasci cucinare qualcun altro. Stai 
già facendo tutto illavoro preparatorio necessario per 
l'avventura. Molti DM offrono casa loro per giocare, 
quindi, se stai ospitando, potresti anche sentirti 
responsabile di nutrire i tuoi ospiti. Quindi, giocatori, 
coraggio, dimostrate la vostra gratitudine al DM 
offrendovi volontari per portare del cibo! 


Se il tuo gruppo gioca nelle stanze ospitali del negozio 
di giochi locale, o in altri spazi pubblici che non hanno 
generalmente una cucina attrezzata, devi essere 
preparato. Se sei fortunato, potresti trovare sul luogo 
un piccolo frigorifero e un microonde, così che sarebbe 
sufficiente preparare in anticipo il cibo e portarlo in 
qualche contenitore per alimenti, per riscaldarlo sul 
posto. Ci sono diverse ricette adatte a essere preparate 
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in anticipo, come il Loto dell’Underdark con Licheni 
Infuocati o i Bocconcini di Avena Dolce-Dolce-Dolce 
degli Halfling. Se sai che troverai dei fornelli, o addirit- 
tura un forno, puoi pensare a ricette più complesse, da 
riscaldare in modo adeguato, come la Bouillabaisse 
Marina della Costa della Spada o gli Gnocchi di Pollo 
Assai Confortanti. 


Ricorda che cucinare e mangiare può creare una gran 
confusione, ma non tuttii piatticomportanolo stesso 
grado di caos. Alcune ricette non prevedono l’uso di 
piatti e posate, e questo aiuta a tenere sotto controllo 
la situazione: sono ad esempio le Razioni Speciali, la 
Torta in Una Mano, il Pane del Pastore Bytopiano, o le 
Dita Fritte. Ma dovunque tu stia portando il tuo cibo, 
cerca di capire come gestire poi eventuali avanzi e 
rifiuti, per evitare di lasciare dietro di te un disastro. 


Un modo divertente di usare questo manuale di cucina 
è naturalmente cercare di abbinare il cibo che man- 
gerete con l'avventura che il gruppo sta vivendo. Fare 
esperienza della cucina di una particolare regione dei 
Forgotten Realms, per esempio, può aiutare te, i tuoi 
compagni e persino il DM a entrare meglio nell’atmo- 
sfera della storia. 


Regola #2: Pianifica. Prevedi un vero pasto solo all’i- 
nizio o alla fine della sessione di gioco. Interrompere 
a metà unazione per cenare, rovina inevitabilmente 
il climax narrativo. Alcuni piatti come il Quith-Pa o 

le Polpette Corroboranti di Delzoun possono anche 
essere consumati alla buona mentre si gioca, ma se 
hai pensato a un menu con più proposte, hai bisogno 
del tavolo! Come regola generale, quindi, se c'è biso- 
gno di piatti e forchette, mettete via i dadi e le schede 
dei personaggi. Non vuoi ritrovarti con un d4 nella 
Fonduta degli Amici, credi a noi. 
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Dopotutto, non c'è niente di meglio che prenderti 
un'ora dopo una sessione di D&D per rilassarti con i 
tuoi amici intorno a un pasto ristoratore, chiacchie- 
rando sulle vicissitudini dell'avventura. Questi 
momenti condivisi nel dopo-gioco possono fare una 
grande differenza, aiutare ognuno a “rimanere sulla 
stessa pagina” del gioco, e può fornire ispirazione per 
la prossima sessione. E se le tue sessioni durano tutta 
la notte, in questo libro trovi persino ottime proposte 
per la colazione, come i crostini dorati al mascarpone! 


Ci sono alcuni modi per armonizzare l'atto del mangiare 
nelle partite di D&D. Se sai in anticipo che il gruppo 

sta per recarsi a un banchetto, puoi sempre cercare di 
avere un pasto già pronto da consumare al momento, 
integrando l’azione reale del mangiare nella storia e 
nell’interpretazione dei personaggi. Questo richiede 
una certa coordinazione e preparazione, ma può real- 
mente essere un'esperienza di gioco che entra nella vita 
stessa, soprattutto se arricchita creando un'atmosfera 
adeguata, con musica, luci e perché no, costumi. 


Ma se invece pensi di inserire un pasto mentre stai 
giocando, probabilmente non riuscirai a inventarlo 
partendo da zero durante una pausa nella sessione. 
Scegli ricette di cui la maggior parte del lavoro prepara- 
torio possa essere fatta con largo anticipo, inmodo che 
poi al momento avrai bisogno solo di qualche minuto 
per riscaldare e completare velocemente il piatto per 
presentarlo in tavola. Lo Stufato del Viaggiatore o la 
Zuppa di Porri e Cipolle sono ottimi esempi di piatti di 
questo tipo: puoi fare la maggior parte del lavoro molto 
prima, e riscaldarli semplicemente all'ultimo minuto. 
Insomma, la cosa fondamentale è che eviti di preparare 
qualcosa come la Trota Testa a Falange Saltata in 
Padella proprio mentre sei nel mezzo di una sessione, 


perché inevitabilmente ti distrarrai, la farai bruciare, la 
dovraibuttare e l'odore di questo raro animale acquatico 
ti perseguiterà per tutta la settimana fino alla prossima 
sessione di gioco, ci siamo intesi? 


Regola #3: /[mprovvisa. Ogni DM sa che a volte biso- 
gna solo tagliar corto, che le regole sono linee guida, 
ma che a volte per agevolare il flusso del gioco potresti 
dover fare ciò che sembra giusto al momento piuttosto 
che metterti a sfogliare il manuale delle regole. Anche 
uno chef sa la stessa cosa: che devi lavorare con quello 
che hai, anche se a volte questo significa prendere una 
direzione differente rispetto alla ricetta di partenza. Una 
cosa importante da capire in merito è che le ricette 
sono fatte per stimolare la tua creatività. Una volta 

che hai compresolo spirito locale, che hai affinato il 
senso del palato sull’una o sull'altra delle culture e delle 
regioni del multiverso, puoi usare questo libro di cucina 
come il primo mattone di una tua costruzione per- 
sonale, seguendone le linee di base. Se altuo gruppo 
piacciono ricette come il Marruth Elfico, perché non 
sperimentare una variante, ad esempio aggiungendo 
del bacon o del maiale arrosto? 


Una volta capito il gioco, puoi sviluppare le tue ricette. 
E se hai problemi nello scegliere gli ingredienti, ricorda 
che sei un giocatore D&D! Puoi sempre lanciare un 
dado! Per esempio puoi assegnare un numero su un d4 
a tofu, pollo, maiale e manzo, tirare, e scegliere quale 
sarà la proteina di base per insaporire i tuoi Noodles 
alla Kara-Tur. Ma come ogni buon DM, se il risultato 

del lancio non ti sembra in linea con le circostanze, non 
aver timore di esercitare un piccolo “intervento divino” 
e rilanciare. A volte ci vuole un tiro di dadi per dirti cosa 
desideri davvero... 


A cena! 
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Salute a te, baldo avventuriero italiano! Di base, la cucina americana fa affidamento su 
prodotti che presentano, rispetto agli analoghi italiani, piccole differenze qualitative. Alla 
traduzione si è quindi affiancato un lavoro di ricerca per dare conto delle differenze e 
fornire eventuali sostituzioni possibili. Quali che siano la tua razza e la tua classe, ti sarà 
d'aiuto un piccolo glossario. 


ACETO DI RISO. L'aceto di riso può essere sostituito con l'equivalente inaceto bianco 
addizionato di 1/3 di cucchiaino di zucchero. 


AVENA. L'avena prende denominazioni differenti a seconda che venga tagliata o 
molata. L'avena più diffusa in Italia, acquistabile anche al supermercato, è quella definita 
“rolled oat”, simile a piccoli dischi piatti; la “steel-cut oat” è in piccoli pezzi irregolari. Di 
difficile reperibilità in Italia, quest’ultima può essere acquistata su Internet. 


BAKING POWDER. Il termine viene spesso impropriamente tradotto come lievito 
chimico, ma ha caratteristiche sue specifiche. Si può reperire in Internet, o prepararlo 

in casa mescolando in un barattolo a chiusura ermetica tipo “4 stagioni” 2 cucchiaini 

di bicarbonato di sodio, 2 cucchiaini dicremortartaro e 1 cucchiaino di maizena. Ben 
chiuso, si conserva per qualche giorno. Come alternativa estrema si può usare del lievito 
madre, una bustina da 7 grammi, ma il risultato sarà meno filologico, seppur ugual- 
mente gustoso! 


BOYSENBERRY. È un ibrido lampone-mora. Per eliminare i semi dalla marmellata, 
riscaldarla in una casseruola, aggiungendo 1 o 2 cucchiai d'acqua, fino a liquefarla, 
quindi filtrarla. 


BROWNSUGAR. È un particolare zucchero lavorato. Si può acquistare in Internet, ma 
anche realizzare in casa con zucchero e melassa, utilizzando questi ingredienti: zuc- 
cherobianco 200 gr, melassanera calda 20 gr. Esecuzione: in un mixer frullare insieme 
lo zucchero e la melassa calda. Senecessario aggiungere % cucchiaino d'acqua calda, 
massimo lintero, e frullare ancora. “Dark” e “Light” indicano una maggiore o minore 
presenza di melassa, e quindi un colore più o meno scuro. 


BUTTERSCOTCH CHIPS. È un dolce molto simile al caramello, venduto anche in piccoli 
confetti, o chip. Si può trovare in vendita in Internet. Per chi invece vuole cimentarsi, 
questa è la ricetta. Ingredienti: burro 40 gr, zucchero di canna 220 gr, panna 180 ml, 
estratto di vaniglia 2 cucchiaini, un cucchiaino di sale. Esecuzione: Sciogliere il burro in 


una casseruola dal fondo spesso, a fuoco basso. Poco prima che sia tutto completamente 
sciolto, aggiungere lo zucchero di canna e mescolare per 3-5 minuti con un cucchiaio 

di legno fino a rendere iltutto omogeneo. Quando il composto risulterà liquido, unire la 
panna mescolando con una frusta, portando la fiamma a temperatura media. Continuare 
la cottura facendo addensare il composto, mescolando spesso e aggiungendo intanto il 
sale e l'estratto di vaniglia. Dopo 10 minuti si ottiene lo spessore ideale per una salsa di 
guarnizione, portando avantila cottura qualche minuto si arriverà ad un composto più 
denso (attenzione a non farlo bruciare!) che si potrà poi far raffreddare in piccole gocce 
su un piano coperto da carta da forno, ottenendole famose chip. 


CACAO OLANDESE. La ricetta chiede nell'originale “Dutch-processed cocoa powder”. 
Sitratta diun cacao che viene trattato con alcali al fine di correggerne l'acidità, cosa che 
ha un peso per quel che riguarda le ricette che prevedono l’uso di lievito chimico o il 
bicarbonato: se c’è del bicarbonato o del lievito, il cacao deve essere di tipo olandese. Ha 
inoltre un colore rossastro, e un aroma specifico. Controllare l'etichetta: se comparela 
dicitura “Correttore di acidità: carbonato di potassio”, è il prodotto adatto. 


CARNI. | tagli di carne americana sono piuttosto specifici e non sempre si sovrappon- 
gono perfettamente ai tagli italiani che hanno anche denominazioni diverse secondo le 
regioni. Di volta in volta quindi verranno fornite indicazioni di massima sul tipo di taglio 
richiesto, da verificare volendo con il macellaio di fiducia. 


CHILI-GARLIC SAUCE. La chili-garlic sauce può essere reperitain Internet o realizzata 
in casa con la ricetta proposta. Ingredienti: 50 gr peperoncini rossi piccanti freschi, 2 
spicchi d'aglio, 1 cucchiaino zucchero di canna, 1 cucchiaio di aceto bianco, sale e pepe. 
Esecuzione: Frullare iltutto fino a renderlo una crema omogenea. Si conserva in frigo 
qualche giorno, meglio in un barattolo, la superficie coperta da un filo d'olio per isolare. 
Oppure si congela in cubetti. 


DILL PICKLE RELISH. Il “dill pickle relish” è definizione ampia per una popolare salsa 
a base di aneto, cetrioli, spezie, e che può quindi chiamarsi a seconda degli elementi 
aggiunti “dill relish” o “pickle relish”. Nellaricetta si parla comunque di relish. Si può 
acquistare nei negozi più forniti e su Internet. Una dignitosa alternativa è la salsa bear- 
nese, da mescolarsi agli altri ingredienti nella stessa misura di 2 cucchiai. 


FARINA. Nella maggior parte delle ricette proposte in questo libro la farina consigliata 
nell'originale è la “all-purpose flour”. Corrisponde alla nostra farina di tipo O. Più rara- 
mente verrà richiesta la farina di tipo 00, nell'originale “cake flour”. 


FIVE-SPICE. È una miscela di spezie molto comune nella cucina cinese e di altre culture 
orientali. Si può trovare negli alimentari etnici oppure prepararla in casa addizionando 

e tritando in unrobotda cucina piccolo fino a polverizzarli: 2 cucchiai di pepe bianco, 

2 cucchiai di semi di finocchio, 9 stelle di anice, 1 bastoncino di cannella in polvere, 1 
cucchiaio di chiodi di garofano. 


FRUTTA. Ogni volta che la ricetta richiede di consumare la buccia di un frutto, come 
nelle Mele Candite dei Troll o nel Quith-Pa, si consiglia di utilizzare frutta non trattata o 
biologica. 


HEAVY CREAM. È un tipo di panna decisamente più grassa di quella italiana. Può essere 
acquistata pastorizzata, fresca o in polvere, in Internet, anche come Devon Cream o 
Clotted Cream. O si può realizzare in casa con questi semplici ingredienti: 180 ml di latte 
intero, 80 gr burro. Esecuzione: Far sciogliere a bagnomaria il burro, farlo freddare, e 
unirlo al latte colandolo a filo in una ciotola fredda di frigo. Frullare con una frusta fredda 
di frigo (mettere la frusta in congelatore per 15 minuti prima di usarla), fino a ottenere 
un composto spumoso. Non esagerare altrimenti la consistenza si altera. Riporre in 
frigo 24 ore prima dell'uso. Si conserva cinque giorni e può essere congelata in cubetti. 


HOT PEPPER SAUCE. La “hot pepper sauce” può essere acquistata su Internet. O può 
essere realizzata in casa. Ingredienti: Peperoncini piccanti freschi 150 gr, aceto di mele 

1 bicchiere, sale 1 cucchiaio, zucchero 1 cucchiaio. Esecuzione: Inserire i peperoncini 
piccanti, tagliati in pezzetti, in un vaso da confetture. Consigliato l’uso di guanti in lattice. 
In una casseruola mettere l'aceto, lo zucchero e il sale e scaldare a fiamma vivace finché 
lo zucchero e il sale non sono completamente dissolti. Versare ancora caldo nel vaso con 
i peperoncini e lasciar marinare 3 settimane. Si conserva in frigorifero. 


PANKO. Panatura di origine giapponese. Può essere facilmente sostituita: occorrono 200 
gr di pane in cassetta per tramezzini. Esecuzione: preriscaldare ilforno a 120°. Eliminare 
dalle fette di pane la crosta. Mettere la mollica ottenuta in un robot da cucina e frullare. Si 
otterranno delle briciole piuttosto grosse. Stenderle in una teglia da forno grande inuno 
strato sottile, massimo 1 cm, e uniforme, ma senza pressare. Mettere in forno per circa 

30 minuti, mescolando almeno un paio di volte con una paletta e risistemandolo strato 
perché sia uniforme ma senza pressare. Fare attenzione che non bruci Prima di riporlo in 
un barattolo attendere che sia deltutto freddo, altrimenti l'umidità lo rovinerà. 


PICKLING SPICE. È una miscela di spezie. È reperibile in Internet, ma può essere 
preparata in casa miscelando in parti uguali gli ingredienti base: pepe nero in grani, semi 
di cumino, semi di coriandolo, alloro secco in foglie spezzettate, cannella in bastoncini 


frantumata. Mescolare il tutto in un mortaio schiacciando leggermente i grani e i semi. 
A questa miscela base si possono aggiungere secondo gusto quantità equivalenti di car- 
damomo (i semini senza buccia), semi di finocchio, semi di sedano, zenzero in polvere, 
bacche di ginepro, chiodi di garofano, peperoncino essiccato, polvere di curcuma, pepe 


rosa, paprika. 


SALE. In quasi tutto il volume originale si richiede l’uso del “kosher salt”. Si tratta di un 
sale marino grezzo, in cristalli più grandi, considerato più puro, e non addizionato di 
iodio. Se usato per zuppe o minestre o preparazioni in cui si tratti solo di salare in cot- 
tura, può essere sostituito con del sale marino normale, se utilizzato in finitura di piatto 
può esser sostituito da un fleur de sel o da un sale rosa dell'Himalaya. 


Giocare significa per me aprirmi a incontri 
e situazioni diverse dai miei più quotidiani 
interessi, ma soprattutto esplorare aspetti 
della mia personalità che forse, altrimenti, 
rimarrebbero inespressi. 


Anche questo libro mi ha permesso di 
fare altrettanto: sono una storica dell'arte, 
traduttrice, copywriter, scrittrice, con- 
ferenziera e ricercatrice indipendente, 
nonché gourmeuse e appassionata 
lettrice di libri di cucina. 


Lavorare a // Banchetto degli Eroi è stato 
divertente, coinvolgente, istruttivo (mai 
più senza baking powder!) e mi ha fatto 
sentire parte, ancora una volta, della 
grande famiglia D&D. 


Ringrazio quindi prima ditutto Roberto 
Petrillo, perché mi ha generosamente 
permesso di spaziare in molti campi pur 
rimanendo ancorata alle caratteristiche 
peculiari del testo, e Michele Bonelli, 


editor attento che 
ha avutola capa- 
cità di accogliere 
le mie scelte e di 
comprendere la 
mentalità di una 
cuocaappassionata. 


Igor Venturini e 

i miei compagni 

di gioco e di cene 
(Alessandro, Luca, 
Valerio, Stella, 
Sandro) mi hanno 
soccorsa con le loro opinioni e compe- 
tenze in alcuni passaggi delicati, e hanno 
sperimentato con me non poche ricette. 


Mia moglie Bruna Ramus, infine, mi ha 
concesso tempo, molto tempo, più tempo 
ancora, e offerto il sostegno delle sue com- 
petenze tecniche di chef. In qualunque 
mondo io mi trovi, è lei che tiene la rotta. 


Alessia Muroni Ramus 


‘ A 
Pi Abeir-Toril. Vedi Toril 
4 agnello 
“Bistecca” della Taverna, 40-42 
Brasato d'Agnello, 164-65 
Stufato alla Hardbuckler, 160-61 
albicocche 
Panciliegia, 68 
Quith-Pa, 57 
Razioni Speciali, 8 
Stufato di Carni alla Reghed, 
37-38 
aceto di riso',208 
Ali di Cockatrice Cotte e Ricotte, 163 
amaretto 
Zzar, 197 
Amber, Zuppa di Cipolle del Castello 
degli, 39 
Amn, xx, 23, 141 
ananas 
Prosciutto Caramellato al Miele 
conSalsa di Ananas, 135-36 
Zombi di Chult, 199 
Anatra di Montagna all'Arancia, 
104-5 
Aneto, Salsa all’, 40 
Arkhan il Crudele, Chili di Halfling 
di, 155 
arance 
Anatra di Montagna all'Arancia, 
104-5 
Insalata degli Elfi dei Boschi, 63 
Miscela di Bacche Benefiche, 191 
Quith-Pa,57 
VinBruléNanico, 186 
asparagi 
Bouquet di Asparagi, 71 
assenzio 
Rollrum, 194 
Aundair, xx, 75 
* avena’ 
ù Bocconcini di Avena Dolce-Dolce- 
Dolce degli Halfling, 128 
Porridge Casalingo dei Nani di 
Fosso, 101 


B 
bacon 
Bacon degli Orchi, 156 
Bouquet di Asparagi, 71 
Bacon degli Orchi, 156 
baking powder", 208 
Baldur'sGate, xx, 11, 160,194 
banane 
Barovia, xxv, 171 
bevande 
Cioccolata Halfling, 188 
Evermead, 185 
Mindflayer, Il, 193 
Miscela di Bacche Benefiche, 191 
Palla di Fuoco a Scoppio Ritardato, 
192 
Pozione di Ristorare, 196 
Rollrum, 194 
Sidro Speziato Caldo, 189 
Te di Funghi, 184 
Te di Par Salian, 183 
VinBruléNanico, 186 
Zombi di Chult, 199 
Zzar, 197 
biscotti 
Bocconcini di Avena Dolce-Dolce- 
Dolce degli Halfling, 128 
Omino di Panzenzero, 43-44 
Biscotti Burrolatte del Portale 
Spalancato, 31 
“Bistecca” della Taverna, 40-42 
Bistecche Fungine dei Drow, 67 
Blackmoor, xx, 174 
Bocconcini di Avena Dolce-Dolce- 
Dolce degli Halfling, 128 
Bouillabaisse Marina della Costa della 
Spada, 11-12 
Bouquet di Asparagi, 71 
bourbon 
Palla di Fuoco a Scoppio Ritardato, 
192 
boysenberry",208 
brown sugar", 208 
budini 
Budino di Butterscotch Baroviano, 
171-72 


Protoplasma Nero, 109 
butterscotch* 
Bocconcini di Avena Dolce-Dolce- 
Dolce degli Halfling, 128 
Budino di Butterscotch Baroviano, 
171-72 


Cc 
cacao olandese*, 209 
caffè 
Cioccolata Halfling, 188 
Protoplasma Nero, 109 
capesante 
Riso Marino alla Moonshae, 72 
carni*, 209 
carne vegetale 
Quasi Bistecca, 170 
cavoletti di Bruxelles 
Insalata degli Elfi dei Boschi, 63 
cavoli 
Manzo Brodettato con Cavolo, 100 
MarruthElfico, 64-65 
cavolo-rapa 
Stufato alla Hardbuckler, 160-61 
ceci 
Loto dell'Underdark con Licheni 
Infuocati, 93 
Chili di Halfling di Arkhan il Crudele, 
155 
chili-garlic sauce*, 209 
cioccolata 
Bocconcini di Avena Dolce-Dolce- 
Dolce degli Halfling, 128 
Cioccolata Halfling, 188 
Protoplasma Nero, 109 
Cioccolata Halfling, 188 
Costa della Spada, xx, xxvi, 5, 11,19, 
32,72,193,197 
Costine Sembiane di Rothé al Miele, 
34 
cozze 
Bouillabaisse Marina della Costa 
della Spada, 11-12 
crauti 
Salsicce Affumicate e Crauti con 
Senape Nanica, 99 


Crème de Mure 
Pozione di Ristorare, 196 

cucinaaasimar, 176 

cucina dragonide, 150-51 

cucina elfica, 53-55. Vedianche 
singole ricette 

cucina gnomesca, 151-52 

cucina halfling, 115-17. Vedianche 
singole ricette 

cucina mezzorchesca, 153 

cucina nanica, 85-87. Vedianche 
singole ricette 

cucinatiefling, 152-53 

cucina umana, 3-5. Vedianche 
ricette individuali 


D 
datteri 
Razioni Speciali, 8 
Dieci Città, 13 
dill pickle relish*, 209 
Dita Fritte, 174-75 
Dragonlance, xx, xxv. Vedi anche 
Krynn 


E 

Eberron, xx, xxv, 75, 86, 156 
equipaggiamento, xv,xxvii 
Evermead, 185 

Evermeet, 72,185 


F 
fagioli 
Chili di Halfling di Arkhan il 
Crudele, 155 
Loto dell'Underdark con Licheni 
Infuocati, 93 
Zuppa Omnicomprensiva, 132 
farina',209 
Focaccia Nanica, 103 
fichi 
Razioni Speciali, 8 
Salsa alle Olive Nere e ai Fichi, 40 
Fin di Pasto Goloso, 79 
five-spice”, 210 
Fonduta degli Amici, 119 
Forgotten Realms, xv, xx,xxv,202. 
Vedianche Toril 


formaggio 
Crostino Dorato al 
Mascarpone, 120 
Fonduta degli Amici, 119 
Formaggio in Velluto Rosso, 127 
Gurdats, 19 
Insalata del Bosco di Lluir, 131 
Pasticcio del Minatore, 95-96 
Razioni Speciali, 8 
Rotelle di Formaggio, 27-28 
Tortini di Trillimac degli 
Svirfneblin, 167-68 
Uova della Selva Fatata,58 
Zuppa di Cipolle del Castello degli 
Amber, 39 
fragole 
Fin di Pasto Goloso, 79 
frutta", 210 
Fonduta degli Amici, 119 
Panciliegia, 68 
Razioni Speciali, 8 
Vedianche singoli frutti 
funghi 
Bistecche Fungine dei Drow, 67 
Gurdats, 19 
Stufato alla Hardbuckler, 160-61 
Piatto d'Oro, 106 
Rotelle di Formaggio, 27-28 
Tè di Funghi, 184 
Tortini di Trillimac degli 
Svirfneblin, 167-68 


G 
gamberetti 
Riso Marino alla Moonshae, 72 
gin 
Pozione di Ristorare, 196 
Gnocchi di Pollo Assai Confortanti, 
123-24 
Gonfiotti di Crema al Miele, 141-42 
Greyhawk, xx, xxv, 4,13, 16, 43,144, 
148, 149, 170. Vedianche Oerth 
Gurdats, 19 


H 

heavy cream‘, 210 
Hommlet, xx, 16, 117 
hot pepper sauce*, 210 


I 
Insalata del Bosco di Lluir, 131 
Insalata degli Elfidei Boschi, 63 
insalate 
Insalata del Bosco di Lluir, 131 
Insalatadegli Elfi dei Boschi, 63 


K 
Krynn, xv,xxv,5,29,63, 76,86, 101, 
152, 183, 186 


L 
liquore al caffè 
Zzar, 197 

localileggendari, xxv 

Locanda del Drago Verde, La, xxv, 7, 
144-45 

Locandadell'Ultima Casa, la, xxv, 7, 
29,80-81 

Lotodell'Underdark con Licheni 
Infuocati, 93 


M 
maiale 
CostineSembiane di Rothé al 
Miele, 34 
Polpette Corroboranti di Delzoun, 
90-92 
Vedianche bacon; prosciutto; 
salsicce 
mais 
Pasticcio del Minatore, 95-96 
Zuppa Omnicomprensiva, 132 
mandorle 
Pane del Pastore Bytopiano, 176 
manzo 
“Bistecca” della Taverna, 40-42 
Manzo Brasato di Amphail, 14-15 
Manzo Brodettato con Cavolo, 100 
Pasticcio del Minatore, 95-96 
Polpette Corroboranti di Delzoun, 
90-92 
Razioni Speciali, 8 
Stufato di Carni alla Reghed, 
37-38 
Stufato del Viaggiatore, 7 
Torta in Una Mano, 21-22 
Manzo Brasato di Amphail, 14-15 
Manzo Brodettato con Cavolo, 100 
Marruth Elfico, 64-65 
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A 
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Maztica, xx, 163 
melanzane 
Stufato Vegetale di Qualinesti, 76 
mele 
Mele Candite dei Troll, 24 
Miscela di Bacche Benefiche, 191 
Torta di Mele Rosa e Moredelle 
Terre Centrali, 1339-40 
Mele Candite dei Troll, 24 
Menzoberranzan, xx, 67 
miele 
CostineSembiane di Rothé al 
Miele, 34 
Evermead, 185 
Gonfiotti di Crema al Miele, 141-42 
Prosciutto Caramellato al Miele 
con Salsa di Ananas, 135-36 
Mindflayer, Il, 193 
mirtilli 
Miscela di Bacche Benefiche, 191 
mirtilli rossi 
Insalata del Bosco di Lluir, 131 
Panciliegia, 68 
Sidro Speziato Caldo, 189 
Miscela di Bacche Benefiche, 191 
Moonshae, RisoMarino alla, 72 
more 
Pozione di Ristorare, 196 
Torta di Mele Rose e More delle 
Terre Centrali, 139-40 


N 
Nani di Fosso, Porridge Casalingo 
dei, 101 
Neverwinter, xx, 11, 141 
noci 
Crostino Dorato al 
Mascarpone, 120 
Insalata del Bosco di Lluir, 131 
Omino di Panzenzero, 43-44 
Pandi Noci al Nero di Melassa, 23 
Panciliegia, 68 
Razioni Speciali, 8 
Vedianche singole noci 
noci di cocco 
Quith-Pa, 57 
noodles. Vedi pasta e noodles 
Noodles alla Kara-Tur, 32-33 


(e) 

Oerth, xx, 63,86, 170 

Olive Nere, 40 

Omino di Panzenzero, 43-44 


P 
Palla di Fuoco a Scoppio Ritardato, 
192 
Pan degli Elfi, 60 
Pan di Noci al Nero di Melassa, 23 
Panciliegia, 68 
pane 
Arrosto Dorato di Tacchino 
Grassofarcito alla Hommlet, 
16-18 
Biscotti Burrolatte del Portale 
Spalancato, 31 
Crostino Dorato al 
Mascarpone, 120 
Focaccia Nanica, 103 
Formaggio in Velluto Rosso, 127 
Pan degli Elfi, 60 
Pandi Noci alNero di Melassa, 23 
Panciliegia, 68 
Pane del Pastore Bytopiano, 176 
Rotelle di Formaggio, 27-28 
Pane del Pastore Bytopiano, 176 
panko', 210 
Pasticcio del Minatore, 95-96 
pasta e noodles 
Noodles alla Kara-Tur, 32-33 
Tortini di Trillimac degli 
Svirfneblin, 167-68 
pasta sfoglia 
Salsicce in Sacco a Pelo, 125 
patate 
Manzo Brodettato con Cavolo, 100 
Marruth Elfico, 64-65 
Pasticcio del Minatore, 95-96 
Patate Speziate di Otik, 29 
Salsiccia con Patate, 89 
Stufato di Carni alla Reghed, 
37-38 
Stufato alla Hardbuckler, 160-61 
Stufato del Viaggiatore, 7 
Tortain Una Mano, 21-22 
Zuppa Omnicomprensiva, 132 
Zuppa di Porri e Cipolle, 97 


patate dolci 
Piatto d'Oro, 106 
Patate Speziate di Otik, 29 
pecan 
Insalata del Bosco di Lluir, 131 
peperoni 
Gurdats, 19 
Noodles alla Kara-Tur, 32-33 
Spiedini di Pollo degli Abissi alle 


Spezie, 159 
Zuppa Omnicomprensiva, 132 
pere 
Manzo Brasato alla Amphail, 14-15 
pesce 


Bouillabaisse Marina della Costa 
della Spada, 11-12 
Salmondrago, 75 
Trota Testa a Falange Saltata in 
Padella, 13 
Piatto d'Oro, 106 
pickling spice", 210 
piselli 
Pasticcio del Minatore, 95-96 
pollo 
Ali di Cockatrice Cotte e Ricotte, 
163 
Dita Fritte, 174-75 
Gnocchi di Pollo Assai Confortanti, 
123-24 
Noodles alla Kara-Tur, 32-33 
Spiedini di Pollo degli Abissi alle 
Spezie, 159 
Zuppa Omnicomprensiva, 132 
Polpette Corroboranti di Delzoun, 
90-92 
pomodori 
Bouillabaisse Marina della Costa 
della Spada, 11-12 
Chili di Halfling di Arkhan il 
Crudele, 155 
Formaggio in Velluto Rosso, 127 
Salsicciacon Patate, 89 
Stufato Vegetale di Qualinesti, 76 
Porridge Casalingo dei Nani di 
Fosso, 101 
Portale Spalancato, Il,xxv, 7,31, 
47,48-49 
Pozione di Ristorare, 196 


prosciutto 
Fonduta degli Amici, 119 
Prosciutto Caramellato al Miele 
con Salsa di Ananas, 135-36 
Protoplasma Nero, 109 
Purè del Granraccolto, 59 


Q 

Qualinost, xxv, 53, 76 
Quasi Bistecca, 170 
Quith-Pa, 57 


R 
radicchio 

Insalata degli Elfi dei Boschi, 63 
rape 

Stufato alla Hardbuckler, 160-61 
Ravenloft, xxv, 171 
Razioni Speciali, 8 
Reghed, Stufato di Carni alla, 37-38 
Riso Marino alla Moonshae, 72 
Ristorante Vista Celestiale, xxv, 110-11 
Rollrum, 194 
Rothé al Miele, Costine Sembiane 

di, 34 

Rotelle di Formaggio, 27-28 
rotolini 

Rotelle di Formaggio, 27-28 
rum 

Zombi di Chult, 199 


Ss 
sale*, 211 
Salmondrago, 75 
Salsa Agrodolce, 106 
Salsa all’Aneto, 40 
Salsa di Prugne, 174 
salse 
Salsa Agrodolce, 106 
Salsa all’Aneto, 40 
Salsa alle Olive Nere eFichi,40 
Salsa alle Prugne, 174 
salsicce 
Arrosto Dorato di Tacchino 
Grassofarcito alla Hommlet, 
16-18 
Razioni Speciali, 8 
Salsiccia con Patate, 89 
Salsicce Affumicate e Crauti con 
Senape Nanica, 99 


Salsicce in Sacco a Pelo, 125 
Salsicce con Patate, 89 
Salsicce in Sacco a Pelo, 125 
Sharn, xx, xxv, 23, 110, 149 
Sidro Speziato Caldo, 189 
Solace, xxv, 13, 29, 80, 81 
Spiedini di Pollo degli Abissi alle 
Spezie, 159 
spinaci 
Insalata del Bosco di Lluir, 131 
Miscela di Bacche Benefiche, 191 
Stufato di Carni alla Reghed, 37-38 
Stufato alla Hardbuckler, 160-61 
Stufato del Viaggiatore, 7 
suggerimenti per la cucina, xxvi- 
xxvii,202-3 


T 
tacchino 
Arrosto Dorato di Tacchino 
Grassofarcito alla Hommlet, 
16-18 
Chili di Halfling di Arkhan il 
Crudele, 155 
Razioni Speciali, 8 
Tashalar, 194 
tè 
Te di Funghi, 184 
Tè di Par Salian, 183 
Toril, xv, xx, xxvi, 3,14, 32,59,63, 86, 
188 Tè di Par Salian, 183 
Torta di Mele Rose e More delle Terre 
Centrali, 1339-40 
Torta in Una Mano, 21-22 
torte 
Torta di Mele Rose e More delle 
Terre Centrali, 139-40 
Torta in Una Mano, 21-22 
Trillimac, Tortini degli Svirfneblin, 
167-68 
Trota Testa a Falange Saltata in 
Padella, 13 


U 
uova 
Crostino Dorato al 
Mascarpone, 120 
Uova della SelvaFatata, 58 
Uova della Selva Fatata, 58 


uva passa 
Panciliegia, 68 
Pane del Pastore Bytopiano, 176 
Omino di Panzenzero, 43-44 


Vv 
Valle del Vento Gelido, xx, 13, 37 
vegetali 
Fonduta degli Amici, 119 
Piatto d'Oro, 106 
Stufato Vegetale di Qualinesti, 76 
Vedianche singoli vegetali 
Vin Brulé Nanico, 186 
vodka 
Mindflayer, Il, 193 
vongole 
Bouillabaisse Marina della Costa 
della Spada, 11-12 


W 
Waterdeep, xx, xxv, 4, 11, 21,24,32, 
47,67,148, 149,152 


z 
Zombi di Chult, 199 
zucca 
Purè del Granraccolto, 59 
Stufato Vegetale di Qualinesti, 76 
zucchine 
Stufato Vegetale di Qualinesti, 76 
Zuppa di Cipolle del Castello degli 
Amber, 39 
zuppe 
Formaggio in Velluto Rosso, 127 
Zuppa di Cipolle del Castello degli 
Amber, 39 
Zuppa Omnicomprensiva, 132 
Zuppa di Porri e Cipolle, 97 
Zuppa Omnicomprensiva, 132 
Zzar, 197 


"Vedi “Note di traduzione”, 
pagina 208 
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“La gioia di condividere un ottimo pasto con gli amici è seconda 
solo altempo trascorso attorno a un tavolo da gioco. Mescolare le 
due cose è quanto di più bello ci possa essere nella vita. Quando 
inciamperete e cadrete nella bellezza di questo libro, desidererete 
ogni scusa per riunirvi, mangiare e sconfiggere il male!” 


—MATTHEW LILLARD, attore 


“Se vivete e respirate Dungeons & Dragons, ora potete anche 
mangiarlo! Perfetto per ogni impresa che inizia in una taverna! 
Questo libro di cucina è pieno di ricette appetitose per ogni 
stomaco e che userò per migliorare le mie partite.” 


— MAUDE GARRETT, presentatrice 


“Come giocatori da tavolo, ci riuniamo per condividere avventure 
in mondi lontani. Ci uniamo ai nostri amici e partiamo verso 
luoghi limitati solo dalla nostra immaginazione. Con questo libro, 
ora possiamo riempire i nostri stomaci, oltre che le nostre menti. 
Che vogliate imbruttire il vostro bardo con un brasato dimanzo 
o corteggiare il vostro elfo dei boschi con un'insalata dell'orto, 

c'è davvero una ricetta per soddisfare ogni membro della vostra 
compagnia. Spero che questo libro vi piaccia quanto è piaciuto a 
me. E che le vostre serate di gioco diventino molto più deliziose.” 


—KRYSTINA ARIELLE TIGNER, attrice e presentatrice 


“TUTTI SANNO QUANTO SIA PERICOLOSO ANDARE ALL'AVVENTURA 
A STOMACO vuOTO. Quindi mettete via le patatine e aprite il 
Banchetto degli Eroi. Rendete la vostra prossima serata di 
gioco un'esperienza davvero coinvolgente con qualsiasi piatto, 
dalla Bouillabaisse Mafîina'della Costa della Spada alle Bistecche 
Fungine Drow, fino al classico piatto preferito dei nani, il 
Manzo Brodettato con Cavolo. Questo splendido libro darà vita 
a molti piatti straordinari per i vostri amici e la vostra famiglia.” 


— D.B. WEISS, co-creatore de // Trono di Spade 


“NESSUNA GRANDE AVVENTURA È 
COMPLETA SENZA UN BANCHETTO 
DEGLI EROI! 

Avete avuto una lunga giornata i 4 
al lavoro, uccidendo draghi e 
maledicendo goblin? Scommetto 
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